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MAITRE-DHOTEL 

ou ■ 

^ AUTRES KEPAÏ. 



AVIS. 



le mètilii itt ouvrages de VEncscliypIdU-JIml lent a 
»ata le» kooneuM d« la Iradiiclion , de rimilalion et de la 
ejirfre/Spm. Poot diilingoor M Toloine il portera, l l'aTU- 
«ir, la «iriteSI» mgnaliiro de l'Éditeur. 

PlDlieors pSKonncs ajanl abnsé in nom de M. CTieoriei-, 
en le mellanl inr de» ouTragoi auxquels il n'a ancunemonl 
parlicipS , il déclare donc que le M«»««l d» MaUre-tBlM, 
on l'an d'ordonner les dineri et anlM» «P«>. «rnleM»! on 
iraili sur les menn» mia à la portée de lo»10l les torlune. , 
eil la leoi donl « loil i'i«(««r , « donm ponwr h M. «oret 
deponrsoiïrelonsle» contrerenanta qaianraiemprlB on qni 
preodraienl à l'avenir Bon nom. 



MANUELS - RORET.^ 



NODYEAU MANUEL COMPLET 

DU 

MAITBG-D'HOTEL 

ou 

l'ABT D^ORDOIVIVSIR LES DINERS 

ET 

AUTRES REPAS, 

COÎTTESAHT ON TRAITÉ COMPLET DES MENUS MIS A LA 
POBTÉE DE TOUTES LES FOHTLMBS J 

Par M. OBETUZEa, 

AHCIEEI UAtTKB-D'BftTBt. BH CHEF DD CÉKCLE DES ËTRIMOBIIS. 

OUVRAGE ORNÉ DE FIGURES. 




A LA LIBRAIRIE ENCYCLOPÉDIQUE DE RORET. 
KUB UACIEFEDILLE, 10 BIS. 

1842. 
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ClUf ILVGES bITBES CHËZ LE HÊlAC LliOÀlftB ; . 

MANUEL DU CUISINIER ET DE LA CUISINIÈRE, à l'asage 
de la Tille et de la campagne ; par M. Cardelli. 1 gros vol. 
orné do figures. 2 fr. !iO c. 



• LIMOPIADIER, GLACint, Chocolatier et Cosfisecr; par 
IHH. Cardblli, Liohsbt-Glemahdot et Julia de Foste- 
HBLLB. 1 gn» Tot. a II. Wc. 

- DtSTiLLATEDR ET LIQDORISTE; pw H. Lbbbau, dblil'a- 
tenr, et M. JuLU de Pontsmeilb. 1 toU Sfr. 50 c. 



-PATISSIER ET PÂTISSIÈRE, on Traité complet et simpliaô 
de PdtitBerie de ménage, de bontîqne et d'hôtel ; par H. Leblanc, 
i vol. 3 te. SD o. 

- BIAITRESSE DE HAISOn ET HÉRAGÈRE PARFAITE ; par 

madame CelnakT. 1 vol. 2 fr. SOc. 

- ÉCONOMIE DOMESTIQUE) contenant (ontea las recettes les 

ploa Bîmplei et lee plos eiBcaces; par madame Celnart. 1 to). 

2 fr. 80 c. 

- HABITANTS DE LA CAMPAGNE et Bonne Fermière , con- 

tenant tons les moyens de faire raloir de la manière la plaa 
profitable les terres, le bétail, tes recolles, etc.; par madams 
Cklhart. I Tol. S nr. SO e*. 
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AVIS Divsas. 



H, CtlEvmEK , snteur de ce Manuel, ajaat fait depois grand 
nombca d'aonées lei extra coaune [officier maître -d'hUel dans les 
pmUèrea noiaons de la capitale , oontinae tonjoura & lea fiiiré, et sa 
cbuge da tontea les fonn^tnres ooneemant la-^baniAe. Il denetue 
nu de Choiêsut, no 19. 



L'Aateor raconuumde U nuîtait de H. Alexis Colonel, me et barrière 
JciTroia-Couronnes, 1104, pour les banqaets on repu de noces, coaune 
étant le premier restau ratenr, extra-mwroi , où l'on aoit aussi loya- 
lement traité , où. l'on déploie un inatériol aasai pompeai : le bon 
goit , l'élégance et la magnificence qu'il met dans le serTice da ces 
rèuDÏona , est vraiment eitcaordinaire. On peet le dire avec vériti , le 
'vrioe de tas tables égale celnï des pieraiers établissements de Pnris. 
t Tof e>, page 283 , h$ Ment» d t'utage deë ^ttavratewi.) 



L'Autour^roit encore âtrc utile h ses lecteurs m leur aigaalant 
comme une administralibn utile aai maisons bourgeoises, à USI. lea 
Sestsuroteiirs , Limonadiers, Hùteliers et Pâtissiers, le bureau l'In- 
termédiaire , dirigé par BI. Deflteui aîné , ancien restaoratenr an 
buleTard dn Temple. 

Ce burean , par son ordre da placement , mérita k juste tUre le 000- 
Gance des cheb d'établissement. Fondé depuis longtemps, l'Intermé- 
diaire a obtenu d'incontestables silccès qui témoignent enfareordela 
■nuche franche et lojalede son administration. H la recommande avec 
inputialitâ à toutes les persomes sutceptibles d'employer, soit ea 
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ixtra. Mil ■ demeure, des maltras-d'hAtel , deacuiiiaienet sttçoaa 
de rarvICB. Les nuisons boni^teotaes j tronroront la plu p«rhîM 
■écnrité sotii le reppcnt dncltaïs et de la moralité des siy'elj. 

M. DeSieni ne pouvait mieux lectir les intérfita des cliefi d'étabUsse- 
ncnl, qu'en offrant te coacoura gratuit de sa vieille expérience. Qa^il 
persiste dans le ajstème d'intégrité qn'il a niiri jusqu'à ce joWy et 
l'Intermédiaire n'aura k redouter aucune cenourrencs. 

Les danesde comptoirs, Kngires et Fammea decttarge, wntégale- 
lement procurées de conQuice par l'adnuDistration , rue Mont- 
martre, no 12. 

Xola, Les sujets do toute capsdté demandés pour la proTinca , n'y 
seront enrojéa qu'après aroir recueilli lor leur compte les rtnHÎgDe— 
' msDlB les plus acrupuleni. 



Ha longae pratique dans Tart culinaire m'ayant 
appris à composer une foule de Menus , j'en ai fait nb 
recneil où j'ai varie les formules le plus possible, afin 
de le rendre utile pour tc^ites les fortunes. 

Un onvrage de ce genfe manquait ;,il était réclamé 
depuis longtemps par tontes les femmes qui, mises 
fort jeunes à la tête d'une maison, sont souvent très- 
embarrassées pour composer un dîner. 

La diversité des menus leur permettra de composer 
un repas selon leur position de fortune, ou les cir- 
tionstanceâ. 

Ponr qu'un dîner soit plus facile à commander, j'ai 
fait tenir, autant que possible, le menu d'un repas dans 
une page ; on trouve ensuite pour chaque mois de 
l'année, des menus de différents genres, composés 
suivant les productions de la saison. 

J'ai j^nt aussi à mes formules des planches repré- 
sentant des tables toutes servies . afti d'indiquer la 
manière de les charger , et la place que doit occuper 
chaque plat , selon le service où il figure. 

Après avoir donné des instructions aux maUresses 
de maison , j'ai présenté des menus de repas de corps, 
des dhicrs diplomatiques, des ambigus pour bals. 
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soirées, noces, dîners à l'auglaise, à la russe, pour 
des déjeuners de ville et de campagne; enfin, j'ai 
cherché à satisraire à tous les besoins , à toutes les 
exigences. 

Les Restaurateurs trouveront dans ce Manuel dçs 
menus à leur usage. 

Les jeunes chefs pourront y puiser une nouvelle 
instruction dans leur art , et tous ceux qui seraient 
embarrassés dans la composition d'un repas, pourront 
avdr recours à l'Auteur, ^qui s'empressera de leur 
donner tous les conseils dont ils auraient besoin, quoi- 
que la variété des menus que renferme son livre lui 
donne l'espoir qu'ils hésiteront rarement sur le choix 
qu'ils auraient à faire. 

Une grande pratique dans l'art de composer et 
d'ordonner un dîner m'a mis en état de rédiger ce 
recueil, qui rendra, je l'espère, quelques services; 
d'ailleurs , je le répète , je me mets à la disposition des 
personnes qui auraient besoin d'un chef expérimenté ^ 
afin de leur éviter, si elles le jugeât convenable « toute 
espèce de soin et d'embarras. 



NOUVEAU MANUEL COMPLET V/ 

DO 

MAITRE-DHOTEL. 

»®o 

DÉJEUNER CHAUD DE 6 A 8 PERSONNES. 

FÉVRIER. 

5 Bori-d'OEuvrc. 
Les hnlties ftatchea d'Oateodo, à I Lee oliTea farciss ans cdprei et 



I Les acbara de l'Inde, 
t iftKe». 
La tenine dfi foies de canards de Totilonse. 
S Entriei. 

les filets de Soles santés, h l'ils- [ Le ponlet grai santé , au c^atnpi- 
lienne. - | goona et truffes. 

2 mii (t). 

le coq Taiaan birdé, Saaqné de | Le»épeTlanB Mta. 
pluviers dorés. ) 

SEPT ASSIETTES DE DESSERT (2). 
Le gAteaa génois an kircb-wasser, 

pou' le milieu. 
Les poires de Saint-Germain. 
Les fruits secs, Ggaes, amandes , 

ardines et Taisia du Ualaga. 



(2)-AnBsitôtle second serTicefini, faites donner ID coup de brosse h la 
(aille, ponei T09 assiettes « dessert et ensuite poseï voire dessert , en 
rommengant par le gâteau an lûrach - wasser, ainsi de saite ; lo )e- 
KoquefDTt; So les manoas doLnc; 3° le.' poires: 4o les frai» seCf ï 
Se in grosefllo de Bar-le-Dne, » 



DÉJEUNER DE 15 A 20 PERSONIŒS 

A LA CAUPA6HE. 

( Tout est servi froid $i on te détire.) 



OCTOBRE. 



6 Hort~d'(Savr«. 
Les petilea coquilles de beurre frais. 
I>eB peiils radis roBOS. 
Les petiU cornichons bieii verU. 
Les olives picholiaes bien vertes. 
Les peiils arlicbauts k la poivrade. 
Lea œufs frais à la coque. 
Une salade et UhniUer, 

1 mtieu. 

Le pftii de Kèvre il la gelée, en teiriae. 

6 Entréet, 
Ld petit iambon de Strasbourg. 
La salade de volaille, sauce ravigoHe. 
L'anguille de Seine au beurre de 'Montpellier.' 
Le chaud-froid de perdreaux. 
Les homards en mayonnaise. 
La Doix de veau piqafce , à la gelée. 

ftHIHZB ASSIEXISS DB DESSB&T. 

S aâsieitfls de pèches. 



s — de chasselas. 

a — de noix vertes. 

!i — de petits-fours. 

2 — de poires de crasaane. 

â — de marrons rdtîs. 



1. beau fromage à la citate, moaU en cœur, pont la 
milieu. 

1 sucrier de sacre en poudre. 

1 assiette de fromage de Roquefort, nouveau. 



A^o 

DËJEtNER D'AÂÎAliuRS POUH 6 PERSONNES. 



OCTOBRE. 



5 Rors-d' Œuvre. 

Les buîlrc.s blanches de Dieppe, à discrélion. 

Les petites coquilles de beorre frais. 

Le radis noir bien ûn , mariné. 

Les creveites Tratcbes. 

Le blé de Turquie an Tintïgre. 

2 Eniriei. 

Les harengs Trais nouTeanx, tsuce moulardc. 
Les escalopes de Toies gras de Strasboarg, aux iioea 
herbes. 

2 mi (1). 

Les grives flanqoies de bec-fignei (6 grives, i2 bec- 
, fignes). 

Le ponlet gras normand an cresson. 

S Enfremti. 

Lei petits cbonx de Bruxelles santés , ao faenrre. 
L'omelette an rham^. 

SIX ASSIETTES DE DBSSEnT. 

Le fromage de Roquefort. 
Les marrons rfttis. 

La compote d'ananas frais an ancre en pondre. 

— de framboises au sirop. 
Les petits biscnits de patience. 
Les macarons à la Selir d'oranger. 

1] tst Tàlt et les entremets le serTent eniemlile, bien clitnd*. 
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DÉJEUNER D'AUATECBS POUR 1^ VmSOîi 



NOVfiMBSE. 

Il 

!t Ean-d'OSum-ê. 

Les Itntlr» Terlea de Dieppe , h diacrilion. 

Les coquilles de Itenrte frais d'isigoy. 

Les pieds de cèteri-raTe marinés. 

La salade d'anchois décorée. 

Le thon marioé, de Saint-Tropez. 

a Entrée*. 

Les soles normandes k la normande. 

Les escalopes de lerrant sautés, aox cbimpignens. 

2 Jtûtt. , 

La poularde do Mans au cresson. i 
Les perdreau rouges de Greasenssc, Tards de liuffesi 
do même pays (6 perdreaux), ' ; 

2 Entrcmeft. i 

Les poires à la Coudé. | 
Le biscuit de Savoie glacé, au ktrsch-wasser. 

SEPT ASSIETTES DE DES8BBT. 

1 milieu, une belle corbeille do fruits mëlangis ; poires t. 
crassane, poires de beurré , chasselas dcFoolaicebleai 
pommoH de calTille (couronné par un anoRPt). 

S assiettes de fruits secs de Proyeoce. 

a — de petits-fours. 

1 — de fromages de Roquefort. i 
1 — de cbitlkignes i la Tanille. | 



1. DINER DE 2 A 3 PEKSONNEK 



1 Potage. 
1 Relevé. 
1 Entrée. 

1 m. 



Le riz purée de loflUlles â la reine. 
I-a culotte de boeuf garnie de persil. 
Le poulet gras sauté àox champignons. 
Le rognon de veau de Poutoisc à la 
broche. ^ 
1 Entremis. Les pieds de céleris au jus. 

La salade de saison. 

TfiOlS ASSIETTES DE DESSEBT. 

Le fromage de Roquefort. 
La compote d'oranges. 
La groseille de Bar-le-Duc. 



2. DINER DE 2 A 3 PEKSONNES- 
l Potage, Le potage au pain. 
Belevé. la culotte de bœuf garnie de chou. 

croule an jambon. 
Entrée. Les côtelettes de veau piqnées et hrai 

secs , purée d'oseille &SSOUS. 
m. Le pou et gras normand à h broche 

garni de cresson. "rocne, 
BKr«fBe«. Les pommes de terre sautées au beurre. 
. La salade de saison. 

TROIS ASIIBIIES DE EESSEET. 

Le fromage de Gruyère. 
La compote de'poires. 
les confltnres de cerises. 

l'^Sl j?^"'*' awani de hor«- 

1 «qYi© d'ofliGe qae d entrées. 

■ U Jfo«rir-(i'fl(!(e(, 2 



1 



3. DmER DE 2 A 3 PERSONNES. . 

1 Potage. Le vermicelle purée d*pseUle. 

i. HeleiiÉ. La pièce de bœaf garnie de petits ] 
au naturel. 

1 Entrée^ Les lis de veau, saace tomate. 
1 Rôt. Le canard sanvage à la broche. 

1 Entremets. Les cardons d'Espagne, au jus. 
La salade de saison. 

3-aOIS ASSIE1T£S DK UESSBAT. 

Le fromage de Chcsler. 
La compote de pommes. 
Les marrons rôtis. 



4. DtNER DE 3 A. 5 PERSONNES. 

4 Potage. Le potage au riz, purée de pois verts. 
4 Belevé. La pièce de lunif garnie de choux. 
1 Entrée. Lç canard aux Aavete. • 
1 Uôt. Le {pgetà ta Jnrochç» 

1 Entremets. Les épînards atl jus. 

' La salade de céleri et mâches. 



TROIS ASSIETTES DE KESSEUT. 

Le fromage de Hollande. 
Les poires de beurré. 
La conGture d'abricots. 



s. ©CÏER DE 4 A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 

1 Relevé. 

2 Entrées. 
1 Rôt. 



Le potage aux pâtes de Gênes. 
Le cabillaud d'Ostendc à la hoUandaise* 
i Le fricandeau à la chicorée. 
[ Les mauviettes au gratin. 
La poularde rôtie au cresson. 

SI Fnirpmets fl^es salsifis frits. 

* (.Les pommes au beurre meringuées. 
* La salade de asàson. 

CINQ ASBIBIXBS DB DBSSBET. 

le fromage de Slilfon. | I*,a groseille de Bar-le-Dac. 
La salade d'oraages. | Le'noagatde Pcovence. 

Les petits biscuits & la ciiiller> | 

(Voyez Planche Bg. i, Set 3.^ 



6. DINER DE 4 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage au riz, consommé devolaille- 
1 Relevé. L'aloyau à la broclie, garni de pommes 
dé tetre. 

fLa fricassée de poulets^ garnie d'écre-* 
Tisses. 
La darne, de saumon, sance anx câpres. 

1 Rât. '■ Les perdreaux prqués à la broche (trois 

perdreaux). 

2 Enirpmp/:^ ( Les pointes d'asperges aux petits poiS, 
a mtremels. [ j^^^ j^^^j^^ ^^^^^ ^^^^^ ^ ^ ^^^^ 

La salade de saison. 

SIX ASSIETTES DE DËSSBB!t. 

La cr6me de Bric , en pot ( elle ne va pas sut table )- 

La compote de poires. 

La gelée de pommes de Rouen. 

La corbeille de fruits, poires, pommes et oranges. 

Une assiette de petits-iours, cocz Àchard, rue de Gram< 

mont, no 7. 
Une assiette de fruits glacés^ aussi chez Achard. 
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7. StmBR i:kE « A 6 PERSONNES. 

i Potage. 
le tapioca aa consommé de volaille, 
1 Relevé. 

Le turbotin, sauce hollandaise. 

Xes côtelettes de mouton à | La potdarde poâée au jus 
la purée de marrons, f d^estragon. 

1 mt. 

Le ^larlierde chevreuil, sauee poimde. 

2 Entremets. 

ïies navets an jas. f La timbale de macaroni à 

I la MUanaise. 

La Malade. 

BEUV ASSIBIIES DE DESSEBT. 

Une corbeille de fruits assortis , poires , pommes , 

oranges et raisins pour couronner la corbeille. 
Le fromage de Roquefort. 
Le fromage de Stilton. 
Le compotier de prunes à l'eau-de-vie. 
La pâte d'abricots d'Auvergne. 
La compote de marrons à l'italique. 
Le compotier dé cerises à l'eau-de-vîe. 
Une assiette de peUts-fours. 
Les quartiers d'oranges au sucre en poudre. 



8. OIN]^ SE 12 A 16 PBBSÔKNES.- 



IiB lermleella an eoawmmfi de Tolaïlle. 
lia ^idCB de bœof garnie de rieiolâB. 
/'Les côtelettes de moatoniaaléesaiikpoiniaeg 
I de (erre en billes. 
< Les grenadins de veao, sance tomate. 
j L'anguille de Seioe roalée> UQce ra^golfe» 
\L& ponlatde & l'esseDde. 
Le nongal h la pamieiinet ^rtù d'am Bnl'- 
lane. 

Le dinde gras aa creaspa. 
Les perdreaox roages piqaës et bardéa (4 per- 
dreaux). 
La saiade de saison et l'hnilier. 
La parée de cèleri-ravo à l'espagnole. 
Les chons de Bruxelles saules au beurre. 
La charlotte de pommes au raisin de Ma- 
laga. 

Le gftlean de raille-feuilles faistorEâ. 
DIX-ITEOF ASSIETTES DE DESSERT. 

3 sortes de fromuge, le Roquefort et le Straehino. 

4 corbeilles de fruits, oranges, poires, pommes d'api de 

France et chasselas de Footaioeblean. 
4 assiettes de pelïts-fours assortis , chez Âchard. 

2 assiettes de bonbons assortis. 

4 compotes : une d'orauges , une do marrons en vermicelle 
à la vanille, une de poires, une de pommes ; tontes avec 
gelée renversâe. 

1 bombe & la vanille et marasquin pour le miliep, 

3 SDcrieri de saeie en pondre. 

( Voyes Flanche II , fig. 4> âet 6.^ 



Lea rince-jwnchea ; le lenr de table ; passer an salon pour y prendre 
le caré et les liqueurs. 



6 bors-d'œavre d'office sont obolsis dans la liste des 
bors-d'oBuvre, suiyantlo goûl des periganfts qui traitent. 
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9. DINER DE 13 A 16 PERSONNES. 
2 Potages, 

le riz clair sa consommé | La purée de leniiHes aux 
àe Tolayie. | croûtons. 

Le surtout forme le milieu garni de vases de Oenrs. 

2 Bouts. 

La culotte de bœaf garnie { Le brochet de Seine, sauce 
de nouflles. I aux cftpres. 

* Entrées. 

Les petites -bouchée!^ à la I Les petites tnutes as Ueu. 

reine. Les cervelles à la Uila- 

La noix de veau piquée,! naisc. 

purée d'oseille. ' 

3 Rôts. 

Le chapon truffé. | Les pluviers dorés. 

La salade de saison cl l'huilier. 
4 Entremets. • 
La purée de haricots blancs Le fromage bavarois au 
à la crème , servie en cédrat, 
casserole d'argent ou de La gelée d'oranges trans- 
porcelaine. parente. , 

Lacroûte auxcbampignons 

VlKGT ASSIETTES DE DESSfiRT. 

2 assieUes de bonbons aux Oancs de la ta^e. 

4 compotes : une d'oranges , une de marrons â Tita- 

licnne , une de poires , une de pommes de calville 

(avec gelée renversée). 
4 assiettes petits-fours assortis, chez Àchard. 
4 corbeilles de fruits assortis. 
2 a ssiettes d c caramel, marrons et raisins poiir Içs l)oat$. 
2 sortes de fromage. 
^ sucriers. 

U fromage glacé, vii^ilie et mmfix 
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10. DIN^ DE 16 A PERSONNES. 

2 Potages. 

Le cODIonuné de T0l>îll6> j Le potage au macaroni d'Ita- 
1 lie (le fromage deParmesan 
I se passe à part}. 
2 Bouts. 

Le saamoD frais, sauce gâne- rLe quartier de ptë-sa!S à la 
Toise. I bretonne. 

6 Entrées . 



Les canetons de Rouen à la 
pnrée de marrons. 

La noix de veau aux tomates. 

Les perdrix rouges en char- 
treuse. 



Les ailero&a de Tolaille ao 

marinade. 
Les petits Tole-au-veat garais 

d'un salpîcon. 
Le turbot h ia crème au gratin. 



Les poulets h la reine an] Les bécasses bardées» Qan- 
cr«sson, - | qnées de grives. 

La salade de saison et l'huilier. 

6 Entremets. 



Les champignons à la pro- 
vençale. 

Les asperges en branches. 

Les pommes an fiz anx coo- 
fltares. 



Les panoeqnets glacés & la 

vanille. 
Le homard à la rèmoulaile. 
Les éerevisseB de Seino. 



TINQX JkSSlBXXSS D£ DBSSBftl. 
4 asiieltes àt bosbans assorlig. 
9 compotes oranges et ananas. 

2 compotes , nn abricot conservé , une cerise conservée. 

4 assiettes do petits-fours assortis (chez Achard), 
■4 corbeilles de fruits variés. 

5 sortes de fromage, Roqnçfort et Slillou. 
S sncriors de sucre en poudre. 

Le bombe au diavoUni-, chemne eu chocolat. 

TodQttTS ta coil»iile ou la sran4 V(tQa.garDi io Qeors naitr f<tTin«r 
Bll QiUteu, d«a» les fuitaut oii l) n'y pas de fur(aui) 



DllVËAS m cmcLE 

Pendant les années 1828, 39 et 30. 



11. DINER DE 20 A 2S PERSONNES. 

Si Polages. 

Le rii cléic BU coniominé devo-l Labisqae aoi quenea d'i.'cTeTiaaeB. 
taille. I 

a Relevés. 

ho lOBbiS d'aloyan il l'anglaisa. | Le aanmon à la CLamboid. 
8 PÙtncs. 

Lr dinde aux UuSw > sance Péri- 1 La-longB ds ma à la Coniî. 
gneui. I 

Les petites timbalea de nouillca à 



L'escaloppe de mauTictles, bordure 
de riz. 

Les pecchea de Seine à la ravi- 

goite à la fioLéc. 
La ponlarde a la Hantmorencf , 
L'âpigramma d'agneau anx epi- 
. natdfl. 

Les filelB de ^geona à la Maié- 
chale. 

Les qnenellBS i la Dauphine. 



Le HQ^râme de volaille à la Cou- 

Lea Glets desolefl,Bani»anxblittres. 
Lea fdeu da ehqTceBiI,aatice poi* 

vrade. 

Le chand-fniid de petdieau k la 
gelée. 

Les langoee de monton k la Maa- 



DsnxiiilB SEityicE. ' 

Las povleta à la reine au cresson. | Lea foisans dorés danqnéa de bé- 



i Bouti. 

La brioolie ctiande snr un soole. | La tjre d'Apollon. 

13 Entremelg. 

Les cardons à la moelle. 
La macédoine de légumes ù la Bt 

charnue. 
Le gradin de quartiers d'oranges. 



arlotcedepommeaaiu raisins 

de Halnga. 



La crémc brûlée à l'anis. 
Lea pommes de terre àlad'OrléaOB. 
Les navets à la Chartres. 
La plombiËre aux abricots. 
Le grodin rie proritrolles. 
La gelée de groseille framboisée. 
Le bavarois à la royale. 



Ponr le dessert ilea grands' dtners, voir à la fin dn nioU 
le janvier. 



Digilized By Google 



12. BINER D:ë 2S A 30 PERgfOlMS. 



3 PiOagtt. 

La Chantai; aux crofttoiu. | Le potage an mmrold d'Halle. 
S ReUvi$. 

ta onlotts â« bontf k U FIraniulfl, j Le inhoi, nuoe ait hoainl, . 

I.a Ute de veau « (ortoe. | Le jamljon glacé aaz ëpinards. 
1% Bniréét. 



K de V 



Il ù la s 



Les poulets à la reino à la Mati- 
gnon. 

Leafilsts de soles, sauce Vénitienne. 
Les delà de la^ieaox à la Conti. 
La e^>èe de fcùea gi&a aox trnScs. 
Laa peQtes limbasB de oonilloBaa 



L'épigramnie de filets de poaleto A 

la cbicoTÈe, - 
Les ci^telcUes de menton k ta Soa- 

La daroc de samnon k la CbA* 
lont 

Le cnand-froid de cuissea de vo- 
laille à la gelée. 
La dmctreuse de ^son. 



DBVXIÈHB SEKTICB. 



tes poBtets à la reine an oraMon. | Les perdreau rongea bardâe. 
3 foute. 

Le UsettU de Sayi^ sar na soqle. | Le baba «u Bladère sur an aoole. 



f.es petit» fèrea de marais liéca. 
I.a croûte au pointes d'aapergea. 
Lu gàlean an rii au Malaga. 
Lo gradin de tartelettes mosaïqneB. 
Ub gelée de groseillo frambolgée. 
La créâw *" ^'"* 



Le céleri braiaé à l'espagnole. 
Les œufs mollets purée d'oseille. 
Le gâteau napolitaîu. 
Le gradin de Sladeleine au cédrat, 
La gelée de marasquin. 
WbaVkrola i lataidlle, 



13. DINER m ^ PEBSOJNIÎES. 

2 Potaget. • 
Le potage àlaCrâoy. | Le potage à la tortue. 

S Sovtt. - i 

Le cabiUand , sBiiee ani hnltres. ] Le jambon i la Porte-Maillot. 

8 Entrées. 

Le sauté île foies gras à la Pérî- 



La poularde h l'ivoire. 
I.o Qlet de bœaf an Madère et au 
tralTea. 

Les côtelettes de prA^alé à l'an- 
glaise. 



Les petite vole-au-ïont o la Bé- 

charoellD. 
La casserole au rii à la reine, 
L'anguille au four nu beurre de 

Montpellier. 
Lea laitances de carpes en mate- 
lotie. 

DBDXIËUB SBI^TICE 
a Ftane». 

Le nninon an Mm. | Le bnîsaoa de coquillage. ! 

S Bmiti, 

Le crogne-en-lioaclie d'ptanges. 1 La terrine de Toulouse. ' 

4 mti. ... 

Le bisan doré bardé. i La carpe an bleu. 

Le dbldegtas. [ Les éperlans frits. I 

S Entremets. , 
Les smei^es aux petits pois. I Le plumpudding au rhum. 
Lee cbamplgnoua a la provençale. Le macaroni an gratin. 
Les pomaus an tle, glacées. | Le homard ii la lémonlade. 
Les paonegoets au amandes. 1 Les génoises grillées. 

Deux aaladea. 
niffiT'flUATBE ASSIETTES DE DESSEai. 
Le millea est un surtout orné de Yaiea et oandelabrea. 
S Glaeieri. 

i ftocage monlé de trois sortes : 1 1 bombe an maraeqniii » cheoto a 
vaniUe, plstaohe* groB^Ues. 1 l'ananai. 

La bombe eH iervie an Pane de la table. 



< «Meltea de tirago, fraitagfoeéB 
et dressés doua des papiUolas. 

S aâdeltesdabonblinBasBorâspiDHr 
les deux bonta. 

1 compote de marrons à l'Italienne. 

1 idem de cédrats entiers. 

1 idem de poires. 

1 idem d'oranges (toutes quatre 
avec gelée reniersée). 

1 BB^tte de biscuits i cnilléroi 
Tanilléa. 



1 assiette de naean>tf ] 

range. 



1 assiette dç soufflés vanillés. 
1 idem dé triangles aualirlcotf. 
1 corbeille de poires. 
1 idem d'oranges. 
1 idem de pommef de oaliiUe. 
i idem de chaBaatas ds fou-* 

tainetdeau. 
3 sucriers de sacre. 
S assiettes de fromage, le Roqae« 

foitetleStiUw. 



14. 9111^ 2$ ^ 30 ?@(S(»PEg. 



i'Pofagei. 

M bisqne ant qteass A'éaerissea. l Le potage au vemicellë d'Italie an 
I blond de veau. 



2 Reîevéf. 



c roaUC d'aloyan à l'aDglaiBO. 



I Lo tarbot, sance hollandaise, garni 
I d'ane bordure d'éperlana. 

S Flancs. 

as poulardes à ]a Çnaacière. | LejambonàlabrochcaDxépinaida, 

12 Knlrces. 



e pdtc cliaud dg grivca au gratin. 

e clinud-froid do cuisses du vo- 
lailles à la geléo. 

es jioulets à la roine à la Chivry. 

es lilets de merlans aautés, sauce 
véniliennc. 

a noix de veaa en puits à la jar- 
dinière. 

OB croquettes à la fiobary. 



Les petits volc-au-vent de lai- 
tances à la Béchamelte. 
Les Glot3 de poulets à ta Berrjf 
Les perdreaux à la Monarque. 
Les Qlet9 do lapereaux à la chi- 

La mayonnaise de cervelles k la 

cavigotte. 
La' timbale de nouilles à la Ment- 

glas. 



DEUXIÈME SEBTICB. 

2 Rôtt. 

a dinde ani tmETes, savce Péri'i Le Quartier de cherteoit , eance 
gueux. I poivrade. 

c nougat d'ana«deBaariuisocle. |Lft«ii]Uii«àJaCliEmtilly. 
12 Entremet!, 



a croftte aux champignonB ik l'al- 
lemande. 

c cËleri braisé , sauce espagnole, 
a cbarloltc de pommea. 
c gradin de pâtisserie mËlâc. 
a gelée d'oranges de Uatte. 



Les cbonx de Bruxelles an beurre' 

noiseté. 

Le macaroni d'Italie au ParmoBan. 
Le gâteau napolitain blstorié, . 
Le gr:QdiD detartolottcs'mt>3aï{neS( 
La gelée de .Quatre fruits. 
L«! pavaroia À la vanille. 



-44- 
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iH, t)IKER DE 2S A 30 PGRâOim]^. 
( Kojfvx Phudie m.) 
S Potagei, 

te poUge BU poDpard. | Le ilz au consoiruné de volaille. 

3 Seimêt. 

Le rosMf d'alojati i l'anglaiso. | Les truites, sauce B^navoifle. 

2 Francs. 
Ls dinde aux trnlles , rauw Péri- 1 



13 Entréei. 



L'escalope de mauvieltes aui^ trar- 
fes. 

Le bastion d'anguilles ao beurre 

de Montpellier. 
Les cAtdettes de mouton puréo de 



La poularde poêlée an ioi. 

Lei ris de reau histoTiés à la Tou- 

IX de palais debœnràla 



Les cronslodes h la Balaqnîne. 
Le«^petits canetons à la jardi- 

Les perches à la srace hollan- 
daise. 

L'épigramme de filets de ponlmrdei 

aux pointes d'aspergea. 
Les perdreanx galantinés à laBel- 

levne. 

La chartreuse à la Flamuide. 



Villero;. 

DB0X1ÈHB 8BRTICE. 

Jxea pontets normands au oreaion. | Les bécassines aux eroùtes, 

«LeboisiQndetraObsmunBoole. t tu galantine sur un soslet 

13 EnUremtt. 
Les oham^gnons i la ProTenijale. 1 Le c&letî à l'Eroaguide. 
Les épinards au Telontë. | Les navets k laGKorttes. 

Ces quatre erttremetsiont tervis dans des casseroles d'argeiit. 

Le gi'Bdïn de g&tcaas Toarrés. 1 Le gradin de meringnes. 

Le gradin do boncbes-de-dames. I Le gtadin de eftteaux royaeix. 

•Le bavarois au caH Moka. | La geUe de vin de Champogge, 

La gelée de groseiUe firanlxiisée. | La mina am pistaidies. 



le. viBm PB ss Â 30 vmsomm» 



3 Potageê* 
vHiUk. 1 Le tapiou an «aBoami. 

i Btlevii. 

la ealotle de pr6-«d« ï PaugldK. | Le Aninoii, sauce gèuov^. 
S Plana. 

La cUnâe Imfrée è ta Périgneax. 1 La longe ds Teaa garnia de oro- 

1 qncttes. 



le jiâlê chaud à la DaanciÈre. 
Le pain de gibier à la gelée. 
La noii de veau piquée à la cui- 
corée. 

i.a darne d'esturgeon, eauco poi- 

La bigarrarelnstoriéa. 
Lcâ cervelles do ^eao à la Mila- 
naise. , , 
Les petites timbales & la Balaqiuae. 



Les filets de volailles aux pointes 

d'asperges. 
Le ntet do bœuf à la tffoche, sauce 

Modère. 

L'anguille de Seiné h la taitare. 
Les cuisaea de volailles en can- 
HCtoa. 

La bordure de rù garnie- d'esca- 



DEDXIÈHB SBRTICB. 

2 mit. 

hcs bécasses bardées. ' 1 Les épertans ftits. 

2 Souti. 

Le jamboil sur un socle. 1 La galantine suc un mole. 

12 Entrcmeli. 

\ 

Los pinards au velouté. 
Les cardons ii respagnole. 
Le gâteau de ris an Valaga. 
La grosso inetinglie i |s Cban- 
tillf. 

Lb oreme k la vanille, ' 
Lfl gelée de'rïlton. 



Les choni-fleors aance au benne. 
Les œufs brouillés anx truffes. 
Le gradin do gâteaux ro^anx. 
La geltc au marasquin. 
Le gradin de gôteaux fourrés. 
Le'bararois h la royale. 



•» Sti — 



17. DINER DE 33 Â 30 PMtSONNEâ. 

2 Potagei, 

LepotaeeàlaCoDdéaaiOTQ&tonB. | Le potage anx pâus dllalie. 



La pièce de Iraeaf i l'aUemande. | LebrodiatdvSdiieàlaChtmbortf. 

2 Flanc*. \ 
J.es poulardes au tie a la Valeu- 1 Le jamllOil gUcé anx éfdnat'dfl. 



12 Entrée*. 



Le pâté cband de foies gras aux 
traOes. 

La chaad-IVoïd de perdreaux à la 
gelée. 

La noix de vean piquée, sauce to- 
mate. 

La dame d'esturgeon, aance poi- 
vrade. 

LescAtelettea de mouton à la Sou- 
bise. 

La fricassée de poulets h la Vil- 
leri^. 



Les petites timbales garnies de 

crerMes. 
Les filM de Tol^lles k l*écarlate. -, 
Le filet de bœtif roulé glacé. 
Les filets de soles santés, esnce 

yénitienne. 
Les cuisses de Tolailles à la Bà- 

ha croustade garnie d'une ' esca- 
loppc de Icrraut au sang. 



DEOUÈHB SEETICE. 
S R6li. 

Ls Unie Iraffée, suwe Périguanii. | Les ortolans. 

S Bmu. 

La grosse brioche au fromage. [ La grosse mcriagnc à la Chantillf. 
12 Entremets. 

Les choQi de BroselIeB mi bentre. 



Les ponmes de terre à la d'Or- 

Les asperges aux petits pois. 
Les panueqnetsà la Hear d'orange. 
Le gradin de puits-d'araour. 
LaReléedo groseilles fniniboiséè. 
le uaao-naiiKet aulait tfanandes. 



Le croC[ue-en-boncbe a 
Le gradin de tartdettes i 
cjuea. 

La gelée d'anains. • 
Le tatraroia an cédrat. 



18. DINER DE 35 A 30 PBRSimNES. 



s Potages, 



3 Relevé$, 

ta losbiT â'Aloyan à rangUiae. | Le tnrbot, nnce ant huîtres. 
-S Ftanet. 

Les ponludBB à la' Uo^tmorancf. | Le jambon ^icé, uoce an Madère. 
IS Entriei. 



lie pAtê chaud o^Ues an gratin. 
noix de rean à la Ballevue. 
fricassée dà ponlels & la cbera- 

X'accolnde de fllels de dieTreeil, 

'aanoe poivHtde. 
JLes rïs-da-vean hialorléa è la chi- 
corée. 

Lea Blela de aoles à la Horly . 



Le9 petites timbales de nouilles an 

chasseur. 
Les ûlete do poulets à la Danmont. 
Les QleU de lapereaux à la Uau- 

conseil. 
Les petohes k la WatarOsh. 
Les petits oannetons de cnlaseS'de 

vol BÎUeah la gelée. 
J.«a perdreaux a la Périgneos. 



DEUXIÈME 8BRVICB, 



J.es poolela à la reine a< 



Xe buisson de coquillages. 



2 Boulé. 

I La pièce montée. 



12 Entremett. 



X.es petites fèves de marais liées, 
1^ croûte aux pointes d'espèces. 
Z.ea ponnequats à la fleur d'orange. 
Le gradin de p£.tiBierie historiée. 
Litt gelée de groseilles framboisée. 
I,a crème h la vanille. 
Xiea oboif XrHenrai sauce an benrre. 



Les haricots veria sautés à l'an- 
glaise. 

La timbale de pommes ti l'onBlaise. 
Le gradin de géleanx fourrés, 
La gelée d'oranges de Malte. 
Le bavBcoîs à la rote. . 



19. mm DB as A 30 PERSONNES. 



3 Potages. 

La purée de QaTeta à l'anglaise. | La croûte pB|iaée au: loituei 
2 Relevét. 

La cnlûlta de pré-salé a la bre- [ Le torbot, aance hollandaise garnie' 
longe. i de petits roogets barbets. 

I La ^nibale-an rit purée h la reine. 



La pbvtrense de flUsaos. 



Le vt^e^D-yent k\a Snandèro. 
La maïoonalsâ de perche* è la ra- 
v^otte. 

Lea cOtélottea de mouton sautées, 
parée de pommes de terre. 

Les canetons de RoaenàlaCbivry. 

Le filet de bœuf h la broche , 
sauce Madère. 

Les cervelles i la Uilanaise. 

Los petitea aïoiutades garnies de 
crerettes. 



Les filets de poulets santés au 

La noix de veau piquée, purée 

Les truites h la gènevoise. 
Les cuisstis de voh^les à la 

L'escalope de Qlets de lapereani 
au fumet. 



DEDXIEUE SBBVICB. 



ht diDde truffée, aau£e Périgaens. 1 Les perdreau uul{ea Oinquéa d9 
I caïUes giBss^R«, 

3 Bouts. 

Le croqae-en-bouctie à la pari-t Le gâteau de Compiègna enr OB 
sienne sur vn soole. 1 socle. 



La croâte eni pointes d'asperges. 
Les cardons il i'eaaenco. 
Les panncquela à la flenr d'orange. 
Le gradin de tartelettes religieuses. 
La gelée de groseilles. 
Lebleac-BUDgerau lait d'amandes. 



Les cboox de Rruielles an benrrei 

Le macaroni au gratin. 

Le plnmpudding an Madère. 

Le gratin de bouchées- de-daiiiea. 

La gelée de cibvns. 

Le paTaiiHd au ati HtAfi. 



Le potage i ta noellfl, | tes pfllefl d'Italie an Uoiid de veau. 

2 Relevit, 

pièce de bœnt à la Judial&re. | Les barbues* saoce boUandaise. 

Lea ponlardes au huîtres. | Le jambop ft l'anglaise. 

12 Entrées. 

Le To)e-an-T0Bt à ta Nœls. 
La mayonnaise de fileta de soles à 

la lavigoUe. 
La noii de Teaa pi^ée, sauce 

demî-t^ce. 
La fricassâe de poulets & la Sau- 

Vaccolailc <lc GleU de chevTcnil , 

sauce poivrade. 
Les orëilleâ de veaux s la Dar- 

mantière. 



Les petites croDStadea de nouilles 

ap obiSsenr. 
Les filets de poulsts aux pointes 

d'asperges. 
Le filet de bœuf à la broclie , du 
Sladère. 

Les truites du Lac, ragoût Cliam- 
bord. 

Les cuisses de volailles en cane- 
tons. 

La timbale de macaroni k l'in^ 
dienne. 



DEUXIÈME SE&TICB. 

2 Hôls. 

Les poulets à la reine, au cresson. | Les hécosses bardées, flanquées de 
I plurierd dorés. 



noisette. 

Les pannoquets à la t1e;ir d'oraj.ge. 
Le gradin de gâteaux rojraui. 
La gelée d'Rrangcsdc Malia. 
Le blanc-nauget^u 'ait S'araundes. 



Les haricolivcrls sautés. 
Le^ asperge; en brancaes. 
La grosse meringue à la Chan> 
lilll-. 

Le gradin de gitcaux Pilbiviers. 

La gtiéc aU'rhum. 

La charlotte rus^e au café VbAa.^ 



âl, I»NBB DE 28 A 30 PERSONNE». 



Zil ite ta eonlomitté. 



2 Potage». 

I La iutienne au crottonB. 
2 Relevé». 



Le rond de rean à l'sngtafae. 



2 F/onc5. 
La diode truffée, aance Périgneiu. 



La timbale de mscaioni h la fiDOiH ; 
cière, ^ 



La casserole 



12 Entréet. 

a ili, purée de gi- 



La noix de veau h la gelée. 
La poularde poétée à l'ivoire. 
Le nicC de bccaf àla brocbe.' 
Les perches à la WasrrQah, 
Les boudins de volailles à la n.î-| 
chelleu. 

Lea Glets de merlaai k la Horly, 



LeB BletB de poulets à l'écarlale. 
Lea iilets de mouton piqués, saaCQ 

poivrade. 
LosEUetide lapereatti h laCoDlf, 
Les caisses de volaillea en caue- 
tons. 

Lea langues de mouton it la Unu* 



DEUXIEME SERVICE. 



3 ms. 



Les poDlardesBD orejson. 



ILea bécasses bardées, flanquées «Iq 
gciree. 

2 Bouti. 

La galantine sur an aôcte- ' | Le jamlion glacé sar on soole. 
-, 13 M^VntMU^. 



Les épiuBida aa bonrra. 
Laoroûieaus pointes d'arocrgoi. 
Lea paaneqaets à la fleur d'oraii[;i-. 
Le gradin de génoises an grvj 
satire 

La gelée de grosdiles Tramboisée. 
La «éme «u cboeolat. 



Les navota à la Charlre. 
Les œufd iiocbés au jus d'aapic. 
La grosso meringue Ùla Ghaitilly, 
Le gradin de petits l'iChïviRrj. 
La gelée d'oranges de Mt' 
Le ^ararois ii ta -vanille. 



1 l'iCbiviRri. 
s de MaltcL 
anille. \ 



Digilized by Googfe 



as. biNËlt DË s» A 30 PEBSOHNES. 



2 Potages, 

M potage printanier aox croûtons. | Lo sagon de l'Inde aa coiiBommé> 
2 nelevés. 

'nB colottedeboeaf garnie de cbon-lLs cabillaïul d'Oitende à la tiol- 
ctouto. I landaise. 

2 Fdmet. 

Les poolardea poâ^ k l'easence. | Le qaatUfli de'mpnton i. l'qnglaise. 
la £n(réss. . 

Les filets de pmitfib imx piAites 



Le pAté cband de cailles an gratin. 
La eAte de lioenf & la çelée. 
Les poulets à la reine a l'ivoiro. 
Les lilets de boIbb saulés , sauce 

Peinche. 
L.es pordreanx à la Pfirigueax. 
i^es cerTcllfls & la Uilanaîse. 
Les petits vole-an-TeDt à la Mon- 

glas. 



l'asperees. 
nau de TOai 



- Tean en bedeao , put^e 

d'oseille. 
Lg3 truites dn Iibc, ragoût Gham- 
bord. 

Los cuisses de volailles à la Bcl- 

lUïUO. 



DBUXTÈIIE SEaVICE, 



La dinde truffée , sauce Périgueux. | Les éperlaua frits. 

3 Souti. 

Le croque-ea-boaclie d'orai^e sue 1 Le nougat d'amandes snr nn soclOi 
on saAe. | 



Le (ilfflri à l'espagnole. 

Les peBtes fèv^s de mar«ï3 liées. 

Les beignets de' crème an café 

Voka. ■ 
Le gradin deAAteaux Honon. 
La gelée an^irscb-wnsser. 
^-s-rrètr^Am plstackes. 



La parée de posâmes de terre à la 
crème; 

Les œnfa pochés on jMg d'as^tîc. 
Le gàteandcmille-rcuilles. ' 
Le gradin de boiiciiùus palées. 
La gelée deUadère. 
Le bavarois an cédrati 



Digilizedliy Google 



SB. DINER DE 28 A 30 PERSONNES 



2 Polaget. 

Le riz parie de Grée;. f Le polagc ans ticrbes liées. , i 

2 Relévét. 

' L'atoywi brftisÉ aux ognoDB glacés. | L'estargeoD, saoco pûirrade. i 

2 FImoi. 

Les poulardes en petit denil. | Le jambon glacé h la Porte-Htillol. 
12 Entrées. 



Le pl(é chaad de maaTiettea an 

gratin. 
Le Glet de bœuf h la gelée. 
Leapouleti à la reine à latlhiTry. 
Les côtelettes de mouton sautées, 

purée do pommca de terre. 
La durne de saumon à la Chàlons, 



Ltiâ cûtelutli 



de f 



Les flleis de poulets anx pt^nUi 

d'asperge). 
La noix de veaoeobedeaa, »Dce 

tomate^ 

Les filets de- Bolëa santés , sance 

Peluche. 
Le cliaad-firOid de cuisseB de vik 

lailtes à la gelée. 
La timbale de nuoiUes à la Honi' 



DEDXIÈME SERVICE. 
2 Bâts. 

La dinde truffée, 8auce Périgueui. | Les épetlana frits. 

S Bouti. 

Le baba au Uadèro sur un socle. | Le blscuil de Savoie aur u 



Les cardons à l'espagnole. 
Les clioux de BTUï:clles au iicurre. 
Le plurnpudding ait Madère. 
Le gfadin de pains de la Mea[ue. 
La gelée de groseilles ffamboiséo. 
La crëme printUDiÈre aux l'iâta- 
cbos. 



La purée de lentilles à la C 

Le macaroni au graii/i. 
Le itroqae-cn-linuclic il la rei: 
Le graJin de (luilï-d'amour. 
La gelée do marasqiilu. 
Le bavarois aUi alitloots.' 



DESSËKTS DU MOIS Bfi JANVIER. 

j Menus de 12 Enfréeg. 

40 ASSIETTES DE DBSSEBt, EX LE SURTOUT 
QUI FORUE 41. 

2 glacières qui se posent au flanc de la table devant le 
maître et la maitresse de la maison, à la Cd du des- 
sert : la glacière (i) no 1 est garnie d'un fromage 
moulé de deux sortes de glaces, vanille et ananas ; 
la glacière n» 2 est garnie d'une bombe au maras- 
quin et chocolat. 

S assiettes à gradins» garnies de bonbons assortis. 
8 compotes, dont : 

2 de poires ; 

2 de pommes de calville ; 

S de marrons à l'italienne ; 

S d'oranges en quartiers ; 

Toutes avec geléo renversée et décoiéos. 

8 tambours ou assiettes de petits-fours assortit "(9). 

8 corbeilles de fruits , dont : 
2 de poires ; 
2 de pommes de calville ; 
2 d'oranges de Valence ; 
2 de chasselas de Fontainebleau. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 gradins avec cloche en cristal, garnis de fromages 

de Roquefort et de Stillon. 
■2 assiettes de marrons de Luc rôtis , qui ne vont pas 

sur table et que l'on passe bien chauds. 

(1) Les glaces se serrent toiyoutB à k fln da deuert, aCn da let 
manger termes et bonnéB. 
(1) Qi«( DudoitUlet AdiuA , ns is Clriunffloiit, no 7, k Porid. 



UENCS DE 13 ENXB^. 



44 ASSIBTTE8 DE DESSERT, ET LE SDBXOCT QUI 

FORME 45. 

2 glacières : une garnie d'un rochet de glace au café 
et à la groseilfe framboisèe ; la deuxième garnie 
d'une boinbe'au Diavoliui, chemise en chocolat. 

8 gradins garnis de bonbons assortis , tels que soufflc- 
blanc et rose, pastilles de toutes sortes, candis et 
autres. | 
8 compotes , dont : 

2. d'oranges; 

2 de poires ; 

2 de vermicelle de marrons à la vanille ; 
2 de prunes de mirabelle ; 

Toates avec gelée reaiersée. 

S tambours de petits-fours assortis, tels que biscuits 
à la cuillère , macarons , carrés à l'orange , soufflés 
aux pistaches, etc., etc. 

8 corbeilles de fruits, dont : 
2 d'oranges de Malle ; 
2 de pQires de Saint-Germain ; 
2de pommes d'api de France ; 
2 de chasselas de Fontainebleau.' 
4 sucriers de sucre en poudre. 
4 gradins avec cloches en cristal , garnis de fromages 

de Chester, de Chabsigre , Gruyère et Slracbino- 
2 assiettes de marrons de Luc rôtis , qui se passent 

bien chauds immédiatement après les fromages. 



UENUS DE lâ EKTRÊS. 

QDABANTB ASSIEIÏES DE DESSBST. 

2 glacières : une garnie d'un boisson de demi-glaces 
assorties ; l'autre garnie d'une bombe à l'ananas et 
d'one chemise à la groseiUe. 

'8 assieltes à gradûis garnies de bonbons assortis. 

S compotes , dont : 

2 de quartiers de coings an sirop ; 
2 d'oranges entières , décorées ; 
2 de poires , décorées ; 
2 de chinois au sirop ; 

Tontes avec gslëe renTCTsee. 
8 tfflubours de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

2 de raisin muscat ; 

2 de poires de Saint-Germain ; 

2 d'oranges de Malte ; 

2 de pommes de calville. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 gradins avec cloches en cristal, garnis de fromages 
de Roquefort et Gruyère.' 

2 assiettes de marrons de Luc rôtis, qui ne vont pas 
sor taUe ; et que l'on passe bien cfaîiads. 

Digilized By Google 



1. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Le potage jalionnc aux croûlous. 

1 Itelevé. 
la calotte de bœuf à l'allemande. 

4 Entrée. 
Les langues de mouton en papilictes. 

1 Bât. 

Le caneton de Rouen à la broche. 

1 Entremett. 
Los ëpïnards an beurre. 

TROIS ASSIETTES DE DBSSEBT. 
Le fromage de Crie, pâle de reguien. 
Les poires. 

Les biscuits moulés à la ranille. 



2. DINER DE 2 A 3 PERSONNES, 
ï Potage. 

Le potage putëe de pois aux croûtons. 
4 Betevè. 

La pièce de bœuf garoie d'ognoas blancs glacés. 
1 Entrée. 

Le chapon an fiz. 

1 m. 

Le rognon de vean de Pontoise & la brocbe, serf i d 
son jus. 

i Entremette 
. ' Les salsifis , aance blanche. 
La rémonlade de c&leri., 

TBOIS ASSIETXVS DE DBSSBBT. 
L'c fromage de Roquefort. 
Les poires. 

La maimelade d'abricols. 



• — 57 — 
3. niNEB DE 2 A 3 PERSONNES. 

i Potage. 
Le potage À la purée de marrons. 

\ Relevé. 
Labarbae, sauce hollandaise. 

1 Entrée. 

La gigot braîflé. 

1 Ràt. 

Les perdreaux à la broche. 

1 Entremets. 
Les pommes de i«re à la d'OcIéacs. 
La salade de saison. 

IKOIS ASSIEXIBS DE DESSERT. ■ 
Le fromage de Crrayàre, 
La marmelade de pommes. 
Les biscnits Tinille à la cuillère. 



4. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Pùtagi. 
Lb polage aux pâles de Gdoes. 

1 tbleté. 
La pièce de banf garnie de persil. 

1 Sutrée. 
Les tiz de reau & la chipoiée. 

1 m. 

Le poulet gras Dormand & la brocha , an cresson. 

1 Entrwn^t, 
La pnrèe de pommes de terre i la crSme. 
La salaJe de saison. 

TBOIS ASSIBTTE^ DE DESSERT. 

Le Tromago de Hollande. 

La salade d'oranges. 

Lot pommes de reinette do France. 



B. tamti DE S' A 6 PËASONNES. 



i Potage, 
i Beletié. 



â Entréei. 

1 m. 



Le potage aa t'iz, consominé. ^ 

La culotte de bœuf garnie de choncroDie aa 
pelil-salc, do Strasbourg. 
t Les cdti'lcltes de moaloa à l'englaiie. 
iLa perdrix braisée, purée de lenUlIes. 

Le dinde graa au cresson. 



a» . . (Les cardons à l'essence. 
8 Ues pelils. 



pots de crëme au chocolat. 
La salade de saison et l'huilier. 
SEPT ASSIETTES DE DESSERT. 



Le fromage de Ghesler et le 

NeuGh&lel. 
La eonapole de mirabelles. 
Les confilores de Bar. 



1 corbeille de fruits assorlis. 
Les bificuils montés 6 la va- 
nille. ' 
Les marrons rdtïs. 



6. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 
1 Reheê. 



S EtUrÔei. 

i m. 



Le polagei la croûte gratinée. 

Le filet de bœaP braisé , garni de nutcaroni 
d'Italie. .' 
t La tftte de Teaa i la vinaigreUe, 
t Le Crllot de ^oalet à la Provençale. 

Le faisan ft la broche , garni de C! 

(Les choux do Briixellesau beurre. 
Le plumbpndding, sance au rhum. 
La salade de Saison et t'hnilier. 
SEPT ASSIETTES DE DESSEKT. 



Le fromage de Roquefort. 
La compote d'oranges. 
La con^ture de cerises. 
Vji9 assiette de fruits assortis, 

montée sur une corbeille, 

s'N en 9 nne. 



Une assiette de petites me- 
ringues à l'ilalienne. 

Coe assiette de mitrons gla- 
cés. 

Une asaieUe de noogat de 
Pwvence, 



— 59 — 



7. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 

1 Relevé, 

S Bntriet. 

2 EfMTMWf*. 



Là eompote de coing;. 
La coDfitore de groseillea. 
Une eorbfliUe de fruiiB i 
n>riu> 



Le potage à la semoule.' 
Le gigot de pré-salé à la broche , garni de 
pommes de terre autour, 
(Lessolea au gratin. 

( Les filets de bsoF MmUa'inz champignons^ 
Le cbapon bormaBd an cressMi. 

{Lea salsifig frits. 
Le gâteau napoliiain, 
La salade et l'huilier. 
SBFT ASSIETIEB DE BBSSBRT* 

Une assiette de biscuits et 

macarons. 
Cne assiette de fruits glacés. 
Le fromage. 

Une assiette de marrons rfllis. 



8. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

i Potage. Le potage au vermicelle. 

1 Belevé. La pièce de hœuf garnie de nouUloi. 

( Le veau braise aux ognons, 

d Bât. Les manviettes à la broche. 

a jr„._.„^,, ( La chicorée à la crâne, . 
i Entremets. 

La BOlade de saison. 
CINQ ASSIETTES DE DESSBRT. 

La compote de pommes. 1 Lea biscnits de Reins. 

Les cunGtnres de coiogs. 1 Le fromage de NeuchUel ra(- 

Les quatre {nendianis. | fine. 



9. DINER DS 5 Â 6 PERSONÏTES. 



1 Potage. Un potage de santé. 

1 Belevé. La sole à la normande. 

S Entrée» ( ^'"^ P**" 

l Le Tole-an-Teot garni de ^nénelle de TQliiHe. 

4 Sût. poulets à la reine. 

2 Entremêla, f P« t?'"""?' au velooté. 

l Le gâteau fourré, 

La salade de saison , si on le désire. 

CINQ ASSIETIES DB DESSEET. 
Le fromage de saison. I Les pommes d'api. 

La compote de mirabelles. I Une assiette de peliU-fburs 
Les abricots h l'ean-de-vie. 1 assortis. 



10. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

i Potage. Le sagon aa consommé de volaille. 

i ReUvé. Les petites truites an fin, sauee aux anchol». 

3 Entréet. f PO"'^^ à la reine , poeié à l'essence. 

l La petite terrine de foies gras de Pêrîgaetix, 

1 Bât. Les gros éperlans frits, 

2 Entrentet». ( J"" épioards au beurre. 

l Les abnceu & la Goodét 

CINQ ASSIETTES DE DESSEHT.' 

Le fromage de Viry. | La compote de prunes 4'A- 

La salade d'oranges. gen. 

Les poires de Saint-Germain. 1 Les biscottes d'Yorc. 



11. DINER DE 12 A 16 PBHSONWES, 

1 Potage. 
Le potage à la vierge. 

1 Relevé, 
Le bœuf garni de légumes. 

4 Entrées, 

La poule-faisane aux choux. 

Les tendrons de veau h la pouteltc. . 

Le turban de filets de merlans à la Véiï^Éenne. 

Le rognon de bœuf sauté, aux fines hejIkSs, 

1 Hôl. 

Le dinde gras farci de marrons. 

4 Entremets. 

La purée de cèleri-rave au jus. 
Les haricots blancs à la nia!tr»d'hôtel. 
L'omelette aux confitures. 
Le gâteau glacé au rhum. 



KEUF ASSIETTES DE DESSKBT. 

Le croque-en-bouchc à la parisienne. 
Une assiette de poires. 
d'oranges. 

de pommes reinettes de Canada, 

de raisins de Malaga. 

Un pot de gelée de coings. 
— dé marmelade d abricots. 

Une assiette de nougat de Provence, 
— ^ de froipage (Je StillOR, 



DSVERS DU GËRGLË 

Pendant Us armées 1828, 29 et 30. 

i% DINER DE 2S A 30 PERSONIŒS. 

2 Polagei. 

La Jnlienne aux croûtons. | La HmoDle au blond de vean. 

2 Relevé». 

Zia ooloUe de boniC k l'ullemandc. | Le turbot , sauce boUandabe. 
2 Flancs. 

La dinde «DX truffes, sance Péri- 1 Le quattier de ctierruuil, soDce 
gueux. I poivrade. 

\i' Entrées. 

La tbnbale de naDaronl k l'in- 
dienne. 

Les perches de Seine en mayon- 
naise. 

Les canetons de Rouen garnis 

d'une macédoine. 
La noix de veau en bedeau , à la 

chicorée. 
Les perdreaux à la monarque. 
La fricassée deponletgàlsTiUerof. 



Les petits vol e-au-vent de laitances, 
Lea lil?ts de Tolailles à la Bellevue. 
Lu OIct de bœuf à la brocbe^unce 
Madère. 

Lej lilets de merlans eontés, sauce 

vénitienne. 
Le gradin de palids de bœuf & !'{•■ 

talienne. 

La casserole as ti», purée k la 



SBVXlitUS SEBTICE. 
S Bots. 

Les poulardes duHB^,an oresson. | Les bécasses bardées. 

S Boutt. 

Le bsissoR'd'écrevisseB de Stàae. 1 Le pâlé do foies gras de Stras- 
I bourg , aux IrulTes. 
12 EnlTemels. 

Les épinai'Js au beurre. 



Les cardons à l'espagnole. 
Les choux de Eruiclles au beurre. 
Les pommes au lii, historiées. 
Le gradin de tartelettes mosaïques. 
La gelée d'oraugos. 
La crâmeaucbocolat. 



c d'oseille. 

1,G triume-(;ri-lioiii'Iii! h la reintj. 
Le gra,liTi ik'!:iilii,ii]x fourriji, 
La d'ananas. 
La charlotte russe a la vanille. 



Nota. Voir le desBort ^ la (in du rnub de février. 



Digilized by GoOgle 



13. DiDÎER Ï>Ë 2» A 3» PÉRSOtraA. 



2 Potagei. 

L'orge perlé à l'allemande. | Le potage printanier. 

2 Relevêt. 

La CDloUe de bœufàlo choucroute. | Le turbot, saace anx hnRtes, 
â Plana. 

Lb dinde tniB'ée, sauce Pérlgaenx. | Le quartier de motltOB àl'ai^UiHa 
ia Entréei. 



Le pâté chand de grires à l'an- 
cienne. 

Les cnisied de rolailles ea chaud- 
La noix de Teen en bedeav , saute 
tumale. 

Ll'3 piiliius truites, ragoût Cham- 

Lu poularde h l'ivoire. 

i<<;s timdrona de veau à laDncelle. 



Les petites tin^U de kliMtllB»* 

seur. 

Le chaud-ftoid H |Urdreatt it bt . 

gelée. 

Le filet de bcÊuf & la broche k h 

financière. 
Le turban de homards à la geléd. 
Les lilets de ToieiUea sautés, à l'â* 

caclatQ. 
Le vole-au-vent à U Nesle. 



DECXIÊBIE SBETICE. 



Les ponlets h la reine. 
LebidasoR do coquillages. 



2 Bâta. 

I Les fatsaBB ÏHUdâs.' 
2 Bouts. 

I Le buisson de truffes a 



!■« épinardâ à l'anglalso- 
Les choux-Quiirâ à lu sauce. 
Le plampudding au Madère. 
Le gradin de géuuisea aux [ 
lâches. 

La gelée d'oranges de Matic. 
La crâne k la Yaiiille. 



I.n croiiii- nuï pointes d'ai^ei^eat 

m^i-arimi au gratin, 
l.u cniiiiju-ca-bouche à la reine. 
Lt! iii iidn\ Je gÂteenx à la CoudA. 
La gelée du groseilles rroBboïaéVi 
Le bavarois aux pommes. 



14. Pim DE 3S A 30 PERSONNES. 

s Pobtget. 

I« paie depoif mctoAlmu. | Lk bisque tnxqaeiWBd'écraTisseR. 

2 Retevi$. 

Le ToaHf dFaloyan h l'Anglsise. { Les Iwinei, «noe au homard. 

3 Planct. 

les ^nlardei poêlées à la linaa- 1 Le jaobiHt glacé ans éplsardl. 
it Bnft-ée». 



JLa casserole au rb, potée à la 

Le'aiet'de ixenf à la gfllôe. 

Jm ponletB i ta reine à la Gbivrj. 

La naa de leatt piquée , saaoe 

demi-glace. 
La darne de saamon à la Chdlopi. 
J,m boudins de giMec à la d'Ar- 



Lea fileu de solea k la UmIj, suiee 
lonate. 

Les Gâteletle9,de mouton grïléei 

a l'anglaise. 
Le (paUn de fnlaii de bœuf & (H- 

(atienne. ' 
Les BMs de lapereamc i la Coii:^. 
Les fileta de TCflidlles k la Bellevne. , 
La timbale de macaroni à la Mita- 



DBDXliUB SBRTIC8. 



2 m», 

U dinde traSée, sancQ Pérlewoi. t éperiana Ihts. 

S Boutt. 

la gros soufflé an cbocoh(t-è lai Le nougat f amandes suruDSocIt^. 
vanUte* «ur un socle. | 

12 Entremets. 

Les petites fk^es <le marais IL^ca. 
La croûte aui champignons. 
Le pudiog de cabinet. 
La geléa de groseilles l'ramboijéo. 
iiC gradin de pctiU PitUivïers, 
|jB blanc -panger a? laft il'a- 
BHWdBs. 



Lca haricots vertesautcSQu beaire. 
Les petits à la française. 
La grosse mocinguc à la Chan- 
lillj-- 

Le gradin de boucheci perlée}. 
La gftXéG lie mai BBquia. 



Digilized by Googli: 



2 Potages. 

I.o,poUgepiintaiiior amcroùtoDS. I Le potage aux bnltres. 

2 Retevéf., 



Jji calotte de pré-BBl6 à l* Bre- 



Le tnrochet de Sdne an bletf , «tscg 
gëneroise. 



Ia or ouâtftdë. purée & U'reïne. 
Le. baetion d'augailles aa beurre de 

Vontpclliér. 
liS noix de veau pîquéeàkcliicorée. 
Les poulets à \a reine h la Dantzic. 
Les perdreaux en entrée de broche 

à la Périgord. 
Les oreilles de rean à la Darmoit- 



Les petits vole-au-Tent h la Hont" 
glas. 

L'accolade de filets de chsTioull , 

sauce poivrade. 
La salade de homards, 
LesjbondiiiBdegibiec àlaTouloose. 
Les Blets de voMles à In Bellevue. 
La timbale de nutcaroiii à û HïIb > 

naise. 



DSOXiiHÈ SBAVICB. 



3 sm. 

Les poDiels dcCaiix au cresson, t Les bisana bardés, 
2 S<mti. 

La galantine sur un socle. | Le jambon sur nn soclé. 

12 Entremelt. 



Lca' cardons à l'essence. 

I^B artichauts à la Lyonnaise. 

\.ca beignets de pommes glacées. 

Lu gradin de puits -d'amour. 

La gelée de groseilles frambolsée, 

Lb oréme en chocolat. 

Les pinards an beurre. 



Les œufs pochés au jus d'aspic. 
Lu gflteau de m il le- rcu il les. 
Le gradin de tartelettes à lu reli-* 
gieuse. 

La gelée d'oranges de Halte. 
Le barorois à la rouille. - 



16, DINER DE 29 A 30 PERSONNES. 

s Pataget. 

pntëe de wrtHa h l'anglaite. | Le potage à U .moelle. 

2 Relevéi. 

La calotte do bœuf garnie de ris- 1 La cnpe dnBhin àia Chambord. 

soles. j 

3 Flanei, 

La dinde au ttntTes, lance Péri' 
gaens. 

12 Entrée». 



La longe de Tean garale de cro- 

qoettes, 



Le pité chand à la Gnancière. 

L'anguille en bastion au beurre de 
Monipellicr. 

La noii de veeu piquée, à la jar- 
dinière. 

La fricassée de poulets à ta c1i&- 
Talièce. 

Les côtelettes de nionton Soubise. 
Les bondiDS de gibier à la Til- 
leroj. 



Les petites timbales à la Balaqttûie> 
Les filets de ponlacdea ux pointes 

d'asperges. 
Le flld de bœnf 1 la brD0li9> sancs 

Madère. 

Les caisses de Toloîlle} ea çane- 

tons, àla gelée. 
Les peiotaes de Seine 9 la YJTa- 

terfisch. 

L'escaltipedelajiereantiborddvrit. 



DBUXIÈIIG SERVICE. 



S Rôts. 

Les coqs de Brnyères. . | Le9 bécasses bardées. 

3 Bouts. 

Le biscuit de Savoie sur socle. | La brioche cliavde snr socle. 



12 Entremti. 



Les épinards au beurre. 

Les choux-Qenra , sauce hollan- 

Les patuieqnets à la Qenr d'orange. 
Le gradin de gâteaaK Condé. 
La gelée de Madère. 
La ortms & la ranille. 



Les baricots verts à l'anglaise. 

Le macaroni au gratin. 

Le croqné-en-bouebe àTa reine. 

Le gradin de mirlitons glacés. 

La gelée de marasquin. 

Le bavarois au cédrat. 



1?. DINËR DE 2S A 30 PERSOlfîŒS. 

s Potagei. 

Li ChoDtilly aut onùums< . ) Le rii an conBommi. 

Lia pièce de bœufklajBrdlnière. t Lo saumon au bien, uoee ^e-* 



3 FlancM. 



Les iionlardca à la Monimorcncy. 



l.a caaserola an riz, pnréa à la 
reiao. 

Le filet de bœuf à la gelée. 
Ln poulets à la reine, àl ivoiro. 
Les perches do Seine , sauco Pc- 
lucbe. 

L'accolade de filets de clicvrcuil , 

aancû poirrade. 
Les atelets de palais do bccurà la 

Dacelle. 



Les petits volc^n-Vcnt de lai- 
tan ce:^, 

La noix de veau en bedeau, sauco 

Lca OIcts do brocbec saulfs, ra- 
goût Cfaamborcl. 

La fricassée de pouicti à Is Daa- 
mont. 

Los filets de poulets à 1b BeUerue. 
La timbale de maaaroai k la Qnan- 



DEUXIÈME 8BBTICB. 



Les poideta au cresson. 
La galantine eat soole. 



3 m$. 

I Le faisan piqnâ garnide pèrdreaitf . 
2 Boutt. 

I Le jambon à la gdée su BOde. 
12 Entremet», 



Lm cardons à l'espagnole. 
Les cboux de Bruxelles qu beurre. 
Lespummes au beurre mel-inguées. 
Le gradin d'abaissés à la Chae- 
UUt. 

Lagène d'oranges deMoUe.- 
Ihi crème an cnocolal. 



tetre à là d'Or- 
léans. 

Les œufs pochas au jus d'aspic. 

Le gâteau napolitain. 

Le gradin de gâteaux rojânx. - 

La gelée d'anisetlo. 

La cliarloUe nuse h. In Tanills. 
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2 Pt^of^, 
l4 potage au Ixuhes Uéei. ) Le tit otair. 

XaeolotledebDeiiràbOUpaUtB. | La Oaipe di RUn k ht ChBoAotd. 

IiB dinde au truites ,'Baiice Péri- 1 Lo jamlnn b la Porte-Urijlgj^ 
gueax. I 



12 Entréet. 
ciaQviettcs 



Le pAtû chaad 

Les cervelles de ycaux en IHa;foii- 

La poularde poélco à la Ghivry, 
La darne d'csHirgeon , aancc poi- 

La noix do veau à la Pdrigord. 
Les croquettes à la Chois;. 
Les oaillea li h jardinière. 



LMpigraiDine de Olcta d»i«taillea à 

la Berry. - ■ - 

Les lileta de soks- & la â'Or- 
léans. 

Les filets do lapcrcaai à laHont- 
goIQer. 

Le chaDd-froid do cuisses de to- 
lailles à la gelée. 

La timbale de macaroni à l'in- 
dienne. 



DEUXIÈME 8EST1CE. 

2 mu. 

Les cfaaponi dn Mans an cresson. | Les canards sauvages flonciués de 
2 Bovtt. 

IiQ Inbanoi^ snr tm aocle. | Le nougat nonti snr un socle. 



Les salsiBa, sauce bollandaise. 
Les haricots verts sautés au beurre. 
Les beignets de pommes glacés. 
Le gradin de Coudé aux amandes. 
La gelée de groseilles framboisée. 
La ordniB à la T«niUe. 



Les épïnards à l*ai>g1«ifle. ' 
La croûte aux champignons. 
Le gâteau napolitsiB Ustorié. 
Le gradin d^ dartois fbnrrés. 
La Relée de oitnH» tmiiBpareiile. 
Le MTaroia à la rose. 



■ju.- wfflK « as A mwBsomm. 



2 Potuget. 

la "gatia de muions. | La branoise aux petits ccoùbHu.i 

2 Relevé». 

Lu nièce de JHauf à l'étendanf. [la carpe da Rbin, sauce à la 

I^p|nlu||B 911 ris i ia valea- | La téle de veau ea hirtae. 

12 Entrées. 



La timbale do uouilles à i'allc- 
nnade. 

La darne de saumon an benne de 

Hontp^ler. 
LespoutetB à lareino au jmd'as- 
-•^ ^ 
Les filete de lanereaus a la Conty. 

fileU d* MiMf kaooe tomale. 
Les teadroni de vean à la Vil- 



Les boudins do lapereaux h la 

Toulouse. 
Le auprâme de volailler aux tniFTea. 
Les HIets de chevreuil en accdude, 

aanca poivrade. 
Les perdreaox cb galantiiie à la 

gelée. 

Le pâté chaud de manvieUea bu 



DBUXIÈBÉE SERVICE. 



La dinde ani; (tuiïes , 
gueux. 



e Péri' I Le faisan garni de grivee. 



Le casque à la romaine. 



I Le croque-en-bouolie bisloriâ. 
12 Enlrmett. 



Les épioards au velouté. 

Les car dons d'E^agne à l'M.ience. 

Les pannequets a la fleur d'orange, 

Le gradin de fonchonnettett. 

La criinte an chocolat, 

La gdie dékîndt-wasaer. 

U Mattn-d'Bâtel. 



Le macaron i gratiné au Parmesan. 
Lu cruiVtc anx pointes d'asperges. 
Le graJin do Madeleine. 
Le •^Aiva» de semoule h l'aUe- 

niiinde. 
La guLéo d'auanaa. 
lA Gluulotte tvm-è la vanille, 
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so. DINER DE as A 30 PERSONNES. 



Le podgâ il U reine. 



9 Potaget. 

I Le Termicelle d'iulis an blond de 



S Relevé. 

Le fliet de iNBUf à la J«rdittièré. | Le turbot, sauce boUaBdaiM. 
■2 Ftane». 

Les pouktdes poél^ k la flnan- | Le qnatlier da ttuntoii k l'a 

citre. l glaise. 



12 Entréei. 



La timbale de nouilles à la Mon- 
glas. 

Le chaud-fïoid de perdreaux à la 
gelée. 

Les ponleUà laieine, àlaChivry. 
Les petUea truites, ragoût Gham- 
bord. - 

La' noix de Tean pifpiée, pufée 

d'oeeille. 
Les filets de lapereaux a la Du- 

celle. 



Los petites casfleroleUés de tii , 

pnréc de gibier. 
Les lilets de volaille h Fécarlate. 
Les tU do veau, sance tomate. 
Les Ciels do merlaos , sauce pe- 

Les ciiiasea de volaille en chaud- 

Les petites caisses garnies de cailles 
aux truITcs. 



DEUXIÈME SERVICE. 



Les poulets de Caui a 



iOB, —Les bécasses bardéeï. 
2 Boutt. 



La galantine 'a la gelée, sur socte^ | Le jambon glac 
12 Entremet». 



La croûte aut champignoDS. 
Les choux do Bruxelles au benrre. 
Le plumbpudding, sauce au rhum. 
Le gradin de gâteaux fourrc-s. 
La gelée de groseilles tramboîsée. 
L9 biano-manget anlidt d'amandes. 



Le ccleri à l'espagnole. 
Les œafB broaillés uni trufTes. 
Le gâteau napolitain. , 
Le gradin de I^ithiviers. 
La gelée d'oranges dç Udtte. 
Le bavarois à ta rosci' 



21. DINER DE 25 A 30 PERSONNES. 

2 Potage». 

Le potage m taplooa an oonsotnmé. | La purâe de poia aus oroAloDS. 
â Relevêt. 

La culotte de bœuf garnie d'une I Le saoïnon ou bleu, sauce gène- 
chipolata. | vaïae. 

2 Flanci. 

La dinde inSée à la Pérîgord. | Le jambon s la broche , aux épi- 
I Dards. 

13 Entréei.' 



La cBSBenle au , parée de vo- 
laille. 

Le pain de gitner' k la gelée. 
La poularde poâlée k l'ivoire. 
L'accolade de Glèta de chevreuil , 

sauce poivrade. 
I.a noii de veau piquée glacée , 

garnie d'eue Macédoiae. 
Les petites crquilades garnies de 

crereiles. 



Les cervelles de vean à la Hlla- 

Les Glets de volaille lanléB) aui' 

pointes d'asperges. 
Les perches de'Seine , sauce pe- 
luche. 

Le filet de bœuf roulé glacé, à la 

. financière. 
La darne de saomon an bearre d.o 

Kon^iellier. 
Le Tolé-ao'veiit h la Heale, 



DBDXIÈMB 8BBTICE. 



Le bniason do bonards. 



fLa terrine de Ttinc en 
ronges aoK truffes. 



12 EnfremeU. 



Les chotut deBraiéUes an benne. 
La puréadeoèlertiave àk créné. 
Les beignets de crdme à la va- 
nilla. 

Le gradin de petits nongats. 
La gdéedegroseilleaCrambtrieée. 
La oréme «os {^ches. 



Les pïtites fèves de marais Uées. . 
Les paumas da terre à la d'Or- 
léans. ^ 
La buisson d'écraviises du Rhin. 
Le gradin de tartelettes mwaïi{ne8. 
La gdée au rbnm. 
La Mvords à la rose. 
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Lmmd damiM'tBglaiM. ~ | Le tutbot, n 



1? Sif^ï^ei. 

lii çgsBerole an rii , pQr6e è la 

Le pain de gibier i|la gelée. 
1,8 noii de vean en bedean , à la 

jardinière. 
La salade de tkomardt. 
L'àiigrannpe 4'BB,nQan ans pointes 

d'AB^rges. 
La Mcau^e de poDietg i la Til- 



{.ei filuta de ^jes , Bançe yi|lii- 
tienno. 

Les liluU de lapeieanx à 1^ To%- 
La limbalè de macaroifl Y !{^-'9|1- 



2 it«*. 

La dindg %f^l- 1 ép^lviU fT^M. 

3 Boura. 



12 Snfrattuff. 



Les choQK de Bnuellea an benrre. 
La eroftte ans cbàmptgnond. 
Les panneqneta k Id flenr d'orange. 
Le gradin de giteens rojanx. 
La gelée' de grosdltn firamimiâée. 
Le b)uu! - manger au lait à'^•, 
mandes. 



Lea cardons à l'espaspote. 
Les œnb podidi an jna'd^wde. 
Le oroque-én-boucha liiitom. 

te graïUn de hooehéea pecl^*. 
a gelée de Uadère. 
{jb bavauiH ma oédrM. 



23. DINER DE as A 3a PERSONNES 



9 Potage»* ■ 

Le potage & U croAte gratinée aux 1 La ealep de Perse an consommé, 
laitues. I 

S Belevét. 

Le culoltedemoutonàla bretonne. 1 Le cabillaud à la bollandaiso. 
2 Flanci. 

Les poulardes à la Uatignon. | Lq Glet de hœat à la Godard. 
1â Entrêet. 

La bordnre de rît garnie d'une es- 
calope de volaille. 

Le choud-froid de perdreani à la 
gelée. 

Les canetons (le Rouen garnie d'une 

Macédoine. 
Les Qletï de merlaoa santés, sauce 

véniliennc. 
Le» boudins de gibier à la Ton- 
La or^llei 4e rean à la ViUeroy. 



La croustade garnie d'ono ei 

de grives aux truffes. 
Les Glets de poolata anx pointes 

d'asperges. 
La noix de vean piquée à la ohf- ' 
Corée. 

Lei Glots de Boles santés, eance to- 

Les petits canetons de onisaes de 

volaille à la gelée. 
La timbale de macaroni il l'in— 
dienUD. ■ 



pEUXIÈUE SERVICE, 
â BOli. 

Lea poulets à la reine an cresson, | Les éperlans frils, 
2 Bouts. 

Le baba au Madère, sur un socle. | Le nougat d'amandes, sur un socle. 

12 Entremets. 

Les chon-llenn S la Sonphini 
Les asperges en branches. 
Le plumbpttddlng au Madère. 
Le gradin de mirlitons ii la fleur 

d'orange. 
La gelée d'ananas. 
Le Uanc-monper an Jalt d'a- 



Lea épinards au beurre. 
Les asperges enbrancbes. 
Le gâteau napolitain. 
Le gradin de gânoiaca ani pis 
tncbes.' 

La gelée de citron transparente, 
Le l»T^1a an fafé M«Ha> 



Menus de i& Entrées. 

ODARANTE ASSIETTES DE DESSERT. 

2 glacières; upe garnie d'un froHiage moulé, vaniHe 

et groseiQes ; une garnie d'une bombe an café , 
chemise en chocolat. 

8 assiettes à gradins, garnies dç lionhons assortis. 
- S compotes, d(Ait : 

3 d'oranges en quartiers, décorées ; 
2 de poires entières , décorées ; 

2 d'qbncots (constfrve); 

2 de marrons fourrés de nKirmc|ade d'abricots ; ■ 

Toutes avec gelée renversée. 
8 tambours de petits-fottrs assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont ; 
2 de poires de Saint-Germain ; 
2 d'oranges de Valence ; 
2 de raisin noir d'Alexaiidrie ; 
2 4e pppMP^is (Je palyiPjB^ : 
2 sucriers de sucre en ^pi^d^. 
2 assiettes à igrodins en crlsfal, av«e çlofehes, garnies 

de fromages. Roquefort .et StjltOB. V " ' 

2 assiettes de marrons de L^c, qui se passent ipatnéT' 

diaten;ient après I,es frojm^iges. 
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3 gfafdètes t œe ga^fs ^mig tiQI^ ^ pl 
' erange, et l'autre garnie d'une haoC^ iiH |Vltaâ>ës 
et ananas. 

8 assiettes à gradins, garnies de faonboitf assolé, etc. 

8 compotes , dont : 

2 d'oranges en quartiers , décorées ; 
^ dfjNIrçft Al^rtip-^c, décorées,* 

3 de cerises; 
2 d'abricots ; 

%ufj;« mfc g^Un renversée, 
8 lambonrs on assiette^ de ^çtils-fours ^rié^, 

8 corbeilles |de ff uits , dont i 
2 d'oranges de Malte ; , 
2 de poires de benfré Chamonlel ; 
2 de raisin Mosiâit ; 
2 de pommes de reinette de Canada. 
2 sucriers de sucre en poudre. 

2 j^dins avec clgche pn cristal , garnis de fconiageg, 
Roquefort et Chester. 

2 assiettes de marrons de Lyon, rôtis, qui ne vont pas 

sjjripijifi. 
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MENUS DE 12 ENTRÉES. 

OCABAHIB A88IBITBS BB DBSSBKT. 

2 riacières, dont une garnie d'une (tloaabière à la va- 
niBe ; l'autre garnie d'une bombe au café, chemise 
à l'ananas. 

8 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 
. 8 compotes , dont : 

2 d'ananas en beignets ; , 

2 de poires avec gelée renversée ; 

2 de vermicelle de marrons à la fleur d'orange , avec 

gelée renversée. 
2 de pêches avec gelée renversée. 
8 tambours de petits-fours , assortis et bien variés. 
8 corbeilles de fruits, dont : 

2 de poires de Saint-Germain (l); 

2 d'oranges de Valence ; 

2 de pommes pigeons ; 

2 de raisins du midi. 

2 sucriers de sucre en poudre. . 

2 gradins avec cloches en cristal , garnis de fromages 
de Roquefort et Glocèster. 

2 assiettes en plus de marrons de Luc, rôtis, qui ne 
vont pas sur table. 

(I) On peut couronner les quatre coibeiHefl de flino aveo ^nalrc 
beau aiujias si on ne regarde pas à U dépense f M méinp les bnit ; 
)i'etf avt^i qw plu Tiçhe, 
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1. DINER DE a A 3 PERSONNES. 

1 Potage, 
Xie potage gras aux' herl^s liées. 

1 Selevê. 
L« rosbif de bœuf i l'Anglaise. 

1 Entrée. 

Les côtelettes d'agneau aax poiotes d'asperges. 
1 BOt. 

Le perdreau rouge bardé à la broche. 
La salade de laitues. 

1 Entremett. 
Les choux-^fleurs aq gra\io. 

XHOU ^ÉfSIETTES DÇ DS8?R»Ï. 
' Le rromage de saisoD. 
La compote de pruneaux. 
Les quartiers d'oranges an caramel. - 



^. DINER DE 2 A 3 PERSONîŒS/ 

i Potage. 

Le potage an Termicolle , pçréfi • . 

La carpe de Seine, farcie. 

1 Entrée. 
Les côleieltes de Teau en iiapîllotles. 

\ Rôt. 

Le derrière de lièvre i la broche. 
La salade de petite cl|iGt(r§e. 
1 Entrevoit' 
Les œçft br'!»'!'^*- ^^'"■^ P'ïl^'^^.S ^'"^Çffïï?* 

TB01S ASSIETTES DE DESSERT. 
Le fromage de saison. 
La compote d^ pommes. 
Les qoalre-BieBdiaBte. 



— 58 — 

3. DINEB DE S A 3 PERSONNES. 

1 P<àage. '. 
Lei pSIéi d'Italie ao blond de lean. 

1 Sétevi. 
Le turbolin , sance hollandaise. 

1 Entrée. 
I,es filets do volailles i l'écarlalo. 

1 Bût. 

Les épetlans frits. 

1 Enlremeti. 
La gel6e de marasquin. 

TROIS ASSIETTES DE D8SSSAT. 
Le fromage de Menchfttel frais. 
Les GoafîtareB .d'abricotB. 
Les pommea d'api de France. 



4. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Le potage i l'os^le. 

1 Relevé. 
La miteloUe de carpe et anguille. 

1 Entrée. 

Le Tole-au-Tent garni de eerTeliea & l'allemande. 

. l m. . 
Les grirea i la broche. 

1 Entremets. 
La parée de pommes de terre à ta crfime. 
TROIS ASkIBTTBS DE DEtS8EBT> 

Le fromage de Cbabrigte. 
Lb compote de ptoneanit* 
Les poiies de Saiol-irermaiD, 
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BINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Lepoiage, pntée de carotlei de Flandre i 

1 Retevi. La pièce de bœof à ïa clupolala. 

a Entréet. poale ara ognone. 

1 Rôf. Le gigol & la broche. 

- - . , ( Les pommes de terre h la iToonaige. 

9 Enlretnett. [ L'omelelle soufflée. 

CINQ ASSIETTES DE DESSERT. 

Le G:omage de Parme. 

La marmelade de reinea^clande. 

Les chinois co&GIb. 

Une assiette de palais de dame . 

Les cerises à mi-sncre. 



6. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage- Le potage eus maïs d'Italie. 
1 Reletê. Le barbillon de Seine , sauce aux câpres. 

^ „ . , (Les filets de veau sautes, aux truffes. 

- { La perdrix rouge aux choux. 

1 R6t. Le poulet gras normand , au cresson. 

La salade de laitues, 
a . _ ( (La purée de pois verts aux croûtons. 

2 Entremli. {^e gûteau de'^Pithiviers. 

CINQ ASSIETTES DE- DESSERT. 

Le fromage du Mont-d'Or. 
. La compote de cerises. 
La gelée de coîogs. 
Une assiette de biscuits ao chocolat. 
Une Bssiett« depoirça de fvfuelet. 
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7. DINËR DE â A 6 PEHS0NNE5. 



1 Potage. 
1 Relevé. 

3 Entriet. 



Le potage h la fécule de poiftines de terre. 
La pièce de bœaf garnie de persil, 
r Là btànlade de morae à Is {iioTençate. 
{.La nsix de twaà là pâtée d'oseille. 
Le quarUer ^'kgtteaa k k brtiche. 

La tolaiâââlB MiBon. 
(Les pieds de céleri au jus. 
* \ Les poires k la flamande. 

CINQ AS91&TTES DE DESSEBT. 

Le fromage en pots de la Poste de Meaox- 

en -6 rie. 
La compote de mirabelles. 
Lfe oonfilare de giogeiidin de la Chine. 
Le Dougal de Provencèt 
Les poires de Grezanne. 



8. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



i Potage. 
1 Relevé. 
^EtUréei. 

i m. 



Le consommé de volaille au gruau Brigfuis. 
'Le rAnd de veau à l'anglaise. 
Les cdteletlesde mouton pàtfnées. 
Le poulet gras ad jus d'eslragon. 
Les bécasses à la broche. 
La salade de saison. 
(La chicorée & la ciême. 
S £M»m«f<. cro(iu6-en-boucbe fi laftbe, 

CINQ ASSIETTES DE DESSBlA:. 
L« fïomgge de Glocester. 
La cooGliire de groseilles â« BaÉ-le-Bac. 
Les biscottes d'Yore. 
les noires de Ssbai-Gersufti. 
iM ftniu MB de Murseille» 



9. BINER DE 0 A 6 PERSONNES. 



1 Pôtagi, 
Le potage de saiité. ' 

1 Relevé. 
ti'alose de Seine , saace aux (àpreS. 

2 Entrées. 

hts piéds d'agneaa à ta poulette (servis en casse- 
role). 

L'accolade de filets de chevreuil , sauce poivrade. 
i Rôt. 

La poularde du Mans, au cresson. 
La salade de saison. 

2 Entremets, 

Les oeufs mollets à la purée de chicorée. 
Le gâteau fourré ans amandes. 

CINQ ASSIBXIES DE DESSERT. , 

Le fromage de Brie, pâte de Reguîn. 

La gelée de coings. 
Les poires de Mcssire-Jean, 
Les biscuits et macarons. 
Le raisin sec de Smyme. 
U Haitre-d'Bôtet. 6 



10. mW DB 19 A 16 PIHIBimNlES. 

. 1 Potage. 
L'orge perlée à railemande. 

1 BeUvi. . 
La pièce de bœuf à la jardinière. 

4 EiUrées. 

L'épigramme d'aghfeaHi âoS pointes d'asperges. 
Les tendrons de veau braisés et gtacés. 
Les péfcîiei de Sèiiie ; sSatè txviiblte. 
La fricassée de poulets à la bourgeoise. 

■ . ' ^Éôit. 

La dinde grasse au cresson. 
Les soles normandes frifes. 
La salade de saison. 

4 Enlreméls. 

Les chôux-Oeurs au gratin. 

La timbale de macaronii 

Les petites fèves de marais, lices.^ 

Les pfHîneqiito & fat fleur A'ortâQ^. 

SBPX ASSIETTES DE DESSEHI. 

La compote d'abrîiïbf^ Cconsei've^. 

La gelée de pommes moulée (renversée). 

Une assietté de poirés. 

Une — de pommes de calville. 

Deux assiettes de petits-fours (chM Ae^rd). 

Deux — de fruits secs de Marseille. 

Une croquante pour te mitieii. 

(Xe frmage ^ Siiltim lie vft pai iUt table,) 
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11. PÇ 12 A 16 PgtSOipES. 

2 Pota^et. 

lie poh^ a/gx pon^^t. | Le pot^e à Iq tqrlae. 

] c£e. 
6 EtUréu, 
IiBg filets de poularde àk Hont- 
morin. 

nnge. 
Les ris de Teao à la royale. 



L«i c6teletl€S d'agnean aux pointes . 

îTa^rges. 
Lee hitanera di Plim 
Les fliets de bcBof an vin deU- 



BRtnuàHB SBRTTCB. 
2 F^one*. 

Le ssnmon an bien. | ^ baisron de eoqailbges. 

2 ^tfl(f, 

Sffinv ni^^ dfrenes . 

Les aspems en branobes. \ Mgdje d'anaaia UepoloMfte. 

l.es ttoTee an ïùfdtf |C)un-.l t^obartoUe insu dacëe , afl-WlÊ 

DIX-SEPT AS8IETIES DE DBSSBKT. 

9 assiettes de bonbqQg. - 

2 — de fruits (placés e\ on^ papillotle h chaqne fruit. 
4 compotes : une d'oranges ayec gelée renvep^éç ; unç de 

pommes avecgelfîe renversée ; ilhé d'abricots (cÔD'sei'Té); 

une de cerises [conserve^i 
4 de peliis-fpurs wmllBi iak»^ Dardouillet-AebOK^, lue 4e 

Gramroont , n* 7), 
4 corbeilles de fruils : oran^s de Ï^|IJS} fifjjyS js j39^t=^ 

jl^^rig^iDj go'i^nies G|l|nieret raisin noir ^fexip^îs. 
La glace moalée, Tanillé et pdabas (getije à Uctin^; ênsnile 

b ♦«rra de vieux Malaga." ' ....... 

Les rinoe-hooDhe ; le lerer taUa poêt paiier an lalott prendre le 

café et liâ liquenra, 
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DINERS DU CERCLE 



Pendant Us anMes 1828 , 29 et 30. 



12. DINER DE 2& A 30 PERSONNES. 

2 Potaget, 

Lepotapok bNedier. | Les pMes d'iulla n Unid' de 

1 veau. 
S Hele9Éi, 

hB raihif da bœst & l'kiigbiiM. | La tsHwt, nnee hoUtndaise. 

3 Flanei, 

La dinde au ttniïes, Bsnce Péri- | Le quartier de cheTrenîli sauce 
gneiu. l poivrade. 

12 Enlréct. 



La croQstade , purée à la reiae. 

he titmA-taaà de poulets à la 
gelée, ■ 

La poularde poâtee au jui d'estra- 
gon. 

Les tendrcms de Teaa à ta jardi- 
nière. 

Les Dlete de merlans à la Dantiick. 
Lee boudins da gibier à ta Darma- 
gnac. 



Les Ifmbatea à la Balaqnîne. 
Lea Bletfl de volaille àt'écarlate. 
L'épigramne d'agaeau aux épJ 

Les filela de lapereau en demi- 

dcnil. 
L'aspic à la CobU. 
Le pâté chaud de plOTiers h l'an- 

ciebne. 



DBOXliHE SBRTICE. 



Les chaponB duHatit m > 



Lalyref'ApdUon. 



S BAf. 
reuon. | Lei ^erlam hits. 
3 Bout*. 

I Le bitcntt de Savoie. 
13 Enlremett, 



Les cbDOX-lleiita gratfaiéa an Par- 
mesan. 

. Les petitsftds lia française. 
Le gradin de quartiers d'oranges 

k la Sellevne. 
Le gradin de tartelettes mosaïi|ne«, 
La getée de fruits, 
La ortne m «liocolat. 



Les Gardons à l'essence. 
Les œufs brouillés aux pointes d'ts- 
. pergea. 

Le gradin de cbous ans piatnclies. 
Le gradin de gâteaux royaux. 
La gelée do marasquin. 
Le bavacois an eaîi. 



— es — 



2 Potage». 

ï-'oîj^ periiS^ i l'alteïMnde. ) Le pota^ ap tapioca. 

S Relevéï. 

Le rosbif d'aloyaa à ranglaiae. j Le turbot , aauce ans hutlrea. 

La dinde ani ïrnffeg , sauce Péri- ( ^a léte do reaa en lorbie. 
gneui. I 



12 



La casserole an riz à la reine. 
l^Bsptç dfe c'reEtei ef rognuoEi è la 

Bnancière. 
Là pbiihirdë poêlée an jus d'afpic. 
Les tendrons de veau aux' épi- 

Lee perches à la WaterGcIier. 
Les languts île montoh en papil- 
t&ttes. 



Entrée», 

Les timbales a la fialaqnine. 
L'accolade de fifets d^Chevrenil , 
' sauce poivrade. 
Les perdreaux To âges à la Gnan- 



Lea Dleta de poulets à la Bcrry. 
La nafonnaise de Ëlets de solea. 
La timbale (le ravlotes': ' ' 



Les ponlots de Ca^ jib ^jespm. J PFrf^fllSi fît Tîfîg ^HF^f- 
S Bouti. 

Le buisson d'écrevisses , sur ur 



La galantine à la gelée. 



13 Enlremett. 



Lc9 laitues à la mère Simone. 
Les arlicliaiijis h la lyonnaise. 
Le gùteau de ^enirmle ii 'l^alli>' 

mande. 
Le gradin de mirlitonr', 
-agL.l.-.c ■■ 



Le 



■i-dral. 



Les chonï-flenrs a In daupliine, 
Les pi'lit* pr)i3 à ta française. 
Le gradin de IjORWonî^red lijs 

Le gâlcuu de mille-fcnille^. 
La crOme firùlé^ à Ijaitja. ' 
I.u }!i!lve de (;it'nmp3g[i(i rfisi'i 



I 



U. DINER DE 2S A 30 PERSONNES. 

s Potagei. 

Xe potage an rii à la Grée;. | Le potage ani quenelles à l'a 
I mande. 

S Relevét. 

LacidoUeâeiMBnfkUchonorontfl. | La torbot, unc« aa homard, 
S Flmtc*.- ■ 

Leiponlardu anrh an consoBné. | l/tapie à la finanittte. 
12 Entréa, 



La cronstade garnie d'une escalope, 
an ohauenr. 

de ceirdles de 



Les penleta i la rein» h l'alle- 
mande. 

Les catdetteB de monton à la Son- 
' bise. 
Les perches à la Waterfiolier. 
Lea croqueUea à la polonaise. 



Les petita Tote-an-TOit k la mari- 



sa peti 
niere. 



Les flieu de ponte plqnés , i la 

ohicorAe. 
Les perdreans ro^es i U Péri- . 

gaenx. 

Les ris de vean faisMiés, sauce 

tomate. 

1^ pain de foies gras à U gelée. 
La timbale de macaroni i lin- 



DBDXIËHE 8BKTIGE. 

La dinde ans iraffes* sauce Péri- 1 Les plDTlera dorés. 



La galantine à la gelée , sur nn I Le buision d'éoreTiases , anr nn 
socle. I socle. 



Les fôrea de manda Uée*. 
La purée decUeri k la Crdme. 
Les bdernu de.Kénte II la fleur 

d'w^Dge, 
Le gradin de Barfois à la pomme, 
La gdéa d'ananas. 

lie blMW-iwqiffflr «9lfii(41umii(lei 



Les épinards au beurre. 
La croûte aux champignons. 
Le gradin de tartcletlea. 
Le puding li la diplomate, 
La cr&ne h la roje, 
Xa geKe 49 dtroii, - 
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15. DINER DE as A 30 PERSONNES. 



2 Polaget. 

Le TernîcflUe d'Italie bu bload de | Le potage à la tortne. 



2 Belevit. 

I*a pliee d* bœuf k U cUpolala. | Ii'estnrgeon» tance poivrade. 

l<e jaBbon auK ^linaida. i Lesponlardei à la Hoatmoreaor. 

a Entrêei. 



La casserole an riz à la Pompa- 

Lc c1iaa4-rroid de perdreaux à la 

gelée. 

Les fonleta k la rdne anx nouilles. 

Ii'ÉpigrHoime d'agneau onx pointes 
d'asperges. 

La noix de vean piquée» k la jar- 
dinière. 

Let oroqaettes à la Dabaty. 



Les petits Tole-aa-Tmt atubnllrea; 
Les filecB de ponleta à la Dartols. 
Les filets de soles aautés , aoqee - 

tomate. 

Les fileta de mouton piqués, aanoe 

poivrade. 
Les petits qanetons de cuisses de - 

volaille à la gelée. 
La timbale de macaconl k 11a- 

dienne. 



DEUnÈHB SBKTICE. 

tt» poaleU k la reine^ an cresson. | Les .fiissns dorés, bardés, 
S Boult. 

Le cn)ine*en-botiGlie historié.' | La brioche eliande. 

12 Entremetl. 



Le» petits pois à la rrançaise- 
Les choux-fleurs à la danpliine. 
Le g&teau de rii an Mataga. 
Le gradin de génoises aox pista- 
cne'. 

La geléa d'épine-^ Inette. 



Les arlEcbaDts à la lyonnaise. 
La croàte aux cbampignons. 
Ijs gitean de mille-teollles liis- . 
lorlé. 

Le gradin degtteaoxàliiCond^, 
La gdèe d'ananas. i 
^ bsTUoIi il )« !(«{!. 
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Le potage graa aux herbes liées. | L'orge perlée h l'alleminde. 

S Relpvét. 



9 Rancï. 

Le pilesn de ponlels an rix. | Le Glot de bœuf à la jardiidère. 
^ 12 Entriet, 

Les boudins de gibier à la Tilte- 



Le Tolc-an-vent de qnenelles à l'al- 

(ea^aiidc!. 
La TQa'jûiinaise de Glets de soles , 

Ba^ûe'ràvigÔne;' "' ' '"' ' 
LapèûUrde poM^e aa jns d'aspic. 
Les fileta de lapereaux à la ponty. 
L'epigrammb d'dgiiNu,sance demi-' 

L^ petites tiînbalçs à Ijj pala- 



Lcs ^iets de poulets h la concordat. 
Les perdrcaui rojiçe^ à {a mb'^n'- 

Les tendrons de ve^ eij baricots 

yièr'^èfl.' ' ""' ' |' " 
L'àapiSa la ftnanciiire. 
LB^croi)S|ade ^fD^f n'SS? ^yi^^ 



DBCXli^ SXRTrCB. ■ 



9 BdU. 

Les chapons ds Mus an cresson. | Les bfcsisei bardées. 

2 Bout: 

Le casqae à la romaine. [ Le biscuit de Savoie. 

12 Entremets. 



La oronstade ans pointes d'as- 

Les fèves ile raajrais li^es. 
Le gradin de mirlitons. 
La charlotte de pommes. 



a gtiÈfs de gra^eiU^, 
a tavarou au cafï. 



Les cardona i l'eapagnole. 
Lcj épinardfl à l'angl^ÇQ. 
Le gradin de meringucs'ii la Chan- 

liiir- ■ ^ . . 

Le gatean napolitaj^. 

La gelée de Champagne roié. 

La Cl âme au phoeulat. ■ ■ 
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17. DE 25 A 30 PEÏtSONNESi 



s Poiagei, 

X>e potage an rît à U Chantilly. | La branoise au consommé. 
2 Relevêt. ' 

■ La piice 4^ bœaf à )■ chipolata . 1 L'aloae de Seine, sance aux Gfipre«i 
2 Planct. 

l<a této de Teaa en tortue. | Le quartier de pcâ-salé i l'anglais», ' 

12 Enir^ei. 

Les petits role-wi-Teiit aux lint- 



La erooBtade garnie d'une eKalope 

de gibier. 
l.a darne de saumon sa beurre de 

Montpellier. 
La poularde à la régence, 
Lea filets de veaa piqués h la chi- 

L'épigramme d'agneau aai épi- 

Les croquettes à U Choisy. 



Lea Ulets de volaille à la Berr^. 
Les truites du Lac , sauce gëae- 
Toise. 

Les poulets à la reine au jus 
d'aspic. 

Les cuisses de bataille en chaud- 
froid, 

La timbale 4e nonillea k l'alle- 
m«iule. 



DBCXliHB 8ERTICB. 

2 Bâlt. 

Les chapons du Hans an cresson. | Les rongea de rîiito, 
S Bouta. ' 

Le blKnit sur un socle. | Le nongat sur on socle. 

12 Entremeli. 



Les petits pois au sucre. 
Les pommes de terre à la maitre- 
d'hôtel. 

les beignets de crfme eu café 
Moka. 

Xe gradin de gAteanxà la Condâ. 
X.S gelée.^e groseilles frsmbolsée. 
Xe Jdano - Bungei u lail d'a- 



Lcs haricots verls au beorre. 
Le céleri braisé , sauce espa- 
gnole. 

Le ràoque-en-bouclie Mslorié. 
Le gradin de gâteaux i la Dat-i 
lois. 

La gelée de Idisoli-vaBieT, 
Le haruois i )a T4nQl«. 



-lo- 



is, {PERDE2S APïP^ÇSOWIES. 



Le potage à la Cbantillf ai 



S Potages. 
toraft-iLAs |>ites d'Italie an blond 



2 S?ïfS<»' 

La onlotte d^wneau, lavcementbe. I Le samnon an titea, sancfl g^ne- 

■■' ■ I' voter.- ' ■ 

là Entrée». 

La oroojtada garnie è la polon- 
naîBe. 

Le i^id-llroid de petdréaux à la 

«qoB: ■ • • • ' 
Les GÙtelettes de momon i l'afl- 

^■fA. ■■■■■■ 
Le gradin de palais de bœnf à Vi- 

tAiorne. ■ ^ " ■ ' ■ 
Les attelets de filets de soles à la 

daapliiae. • 



Les langues deBoaton en papfl- 

lattes. ■ r 

Le au^TtnedefoUfflB à laSklnt- 



Les perchés de Srine , sanee pe-r 

Indfafe. " ■ "■ ' I 

Les filets de lapereans pïqinéa i la 



Les cuiases de Tolaïlle en dtand- 
froid. ■ "" ' - - 

La timbale de nouilles à la Hon- 
glaa. 



DECXiiHE SBHTICE. 

S ^ÔU. 

I Les canards sanvages. 
S Bouti. 

I Le buisson d*dorevisiei , sor on 



Vs eHflri braisé i l'espagnole. 
Les cltainpiffiioiu h li) proven'^ale. 
Les liëïglièu 'da"orËnile'uu talé 

«oka." 
Le gradin de gileaax parfois. 
La gelée de ferou^Rèà ftamboisée. 
La crème an ibooolét. " 



Les petiti pois m anere. 
Le macaroai an gratin. 
Le gttrïn de WiUei^fenilIea. 
Le gradin de gâteaai rovapi. 
La pËé'd^râigei ^ fidlli. 
Le iiardrolé' ati -fitatm: ' 



La parée do poHAïk Oroftfiâfie. | Le pola^i ta 

La culo^e da tKBaf garnie d'ulel L« tùbot, MUM haUaptoe. 

chipolata, | 

S Ffanç*. 

Les poalardeB m t'a à la Valeu-I La janboo aiu ^pinards, 
«imnès, ^ I - 

1% "BmrSa. 



iXs Me-âii-vent à fe Neslo. 
La noix de veau à la geKe. 
Les pMtdU & lit relba ï U Onatl- 

Ln pcrtibcs de Seiiic , Saute 

L'&plgTài(inc â'eeneail aul tniftlês 

d'as^ges. 
Le pkta db giMer, sauce & H tt>v.- 



Lea ^iteimiiA«le6 9H'KdAiitfi!i». 
Los fileta de vdallle piqi^ 1 la 

chicoriie. , 
La dar&e de tfbânoii t tk CffSlé- 

bord. 

L'accolade de filets de chtâytebU, 

aaocé poWradé. 
Les cuiâiies de volùlle en c^Ëùns. 
La caaserote SB Az ; noMpâ ne 

gibier. 



DEUXIEME SEBVICE. 

2 Bôti. 

La dinde iruflce, sauce Périgaettt. | Les éperlana TiiU. 

% Éoufi. 

Le rawneqain au Iromage. f Li BDltaae à la Ghantilif. 
13 BiHremA$. 



Les petites fj 
Les cfaoDx-f 



Les pBndeqoetli i la fienrd'otanM. 
Le gradio tart^ltâk -h la téi- 
gleose. 

La gaMe M croseillM ftvflAofdée. 

La omsiMiRuiien m, pisû- 



Lcs cbainpignoDsà la proveUfale. 
La purée de eèleri-rave à la 

La groUe fitiringué à la <CA&^ 
tilir. 

Lcgradib detlarlots glac^. 
L« letie d« (dtroii transiamte. 
Le baiiroia «tt Vmi, 



âO^ etNBR BE 30 A 36 mSONNES. 



Id fennÎGdle à l'UTM». 



I LepotaggRei&sr. 
3 BslMét. 



3 Ftanet. 

Les poulardes k rallemaiide. ) Le filet de bœuf k U Godfltd, 
13 Enfr^. 



Les panleu à la 
Los petite B ir 



à la Cbivrj. 
sauce gùae- 



Lea rii de vean piquée k la clii- 
corée. 

Los hâteletléa de palais de bœaf à 
la Dacelle. 



Les petits yot&TaH-Teat de lai- 
tances. 

L'accolade de Glet de chenrrcuil , 

sauce poivrade. 
Les SIetB de soles santés , sanca 

pelucfae. 

La frica^èe de poulets à ta Saiot- 

Lamberl. 
Les filets de volaille à la BelleTne. 
La casserole sa rii , purée ■ Ig 

reine. 



DEDSIÈHE SERTICB. 



3- JbUf. 

Les ponleUsu cttfKOn.^ | Les perdreau bardés. 

»BOUt$. 

Le biscnit de Savoie sur sodé. i Le baba an Hadèrei 



13 Entremeti. 



Les choni de Braxellcs an bearre. 

La croûte aux cbampignons. 

Les pannequeta à la fleur d'orange. 

Le gradin de gâieatu à la Manon. 

La gelée de citrons. 

La crtoe aticatft H'ean. - 



Les navets à la Charbws. 
Los œufs pochés au j lia. 
Le gâteon napolitain.- - 
Le gradin de gdleauK n^ahx, 
La gelée de (Campagne rosé. 
Le tWTatoïa au cédrat. 



31. DE 30 A 36 PERS0!râ8. 



3 Potagei. 

Le potage, parée depoigaiucro&-[ Le ri» an coasominé, 
tons. I 

2 Belevêt, 

La culotta de bœuf à l'oliemaiide. [ Le brochet de Seine tu bleu, saace 
I gâcevoiie, 

2 Plana. 

L* poularde poâlée à la HoDtiBO-[ Le jambon aeé aux épinards. 



13 BMréBu 



La casserole au rie k la polonaise. 
Les cervelles on msyoDDaija k la 

rsvigotte. 
La noii de vean piquée , garnie 

d'une roacidoiDe. 
Les Bletfl 4e nies aantés à k 



Le« canettAu de Roaen à la Chi- 

La frioaaBée de ponleto à la TU- 
leroj. 



Les peUts vole-an-véïW de lai- 
tances, 

L'épigramme de filets de poulets i 

la chicorée. 
L'accolade de filets de chevretiU . 

saoce poivrade. * 
T «™"> à la Châlons. 

Le cband-uoid de coîases. de Tt^ 

lailte. 

La timbale' de macaroni à Tibi- 



DEDXliKR SERTICB. 



« poulets ài paina au ereann. [ Les dpetbiu frits. 



Le noDgat tfanuBde?} ior on soda, | U iirioidiB (Shaïkle^ lur im socte. 
13 Entremetê. 



La croUte aux pointes d'asperges. 
Les haricots verts sautés an beurre. 
i,ei pannequets h la fleni d'orange. 
Le gradin de g Aleauz royaux. 
La gelée de groseilles flrambaigée. 
La crème s la vanille. 

U MMre'd'Bûfel, 



La purée de pommes de'terre h la 
crème, ^ 
Les œnfs pochés au jnsd'aspio. ~ 
Le croqne-en-banche historié 
La gradin de tarteleUes mosaïques, 
l'a gelée d'oranges de Malte. 
La charlotte rosse au chocolat. 
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iKl.l lffilf£K Si! ^ A 36 PËitSDNNtS. 



2 Potage*. 

Le potage au ailef de Ptirse, | ÏA Condâ aux craùLo&â, 
La calotte de bœuf garnie de chou-i Le tarbut, sauce boUanda 

mm. I 

2 Flanci. 



Les poulardes poêlée 



i la bvoulie aux épi- 



Le pâté cliaud de mauvictlea au 
gratin. 

La darne de saumon au Ëeurro de 

Hontpellief. 
Le? jMvleta à la reino poflûs à l'i- 

La noix de veait pîqu£e , siauce to- 
itute. 

Les tilati db rodqùéreaux grillés , 
_ MQce yénitienna.. - 

les vbmoi %mt li k tiOè-, 



roy. 



Les petits vole-au-veot à la Uon- 

Les fîlotB de poulet aux pointes 
d'asporges. . , 

Les rdets de ibouton piques, sance 
poiiTada. 

Les filets de lapereaux à.ia Cfinlj. 

Les cuisses da volaille êu cbaud- 
froid. 

La timbale de maewoni à l'it^- 
liénne. 



fiËtIXlÊil'E SEflVlËÈ. 



2 ma. 

Léo poulets noiii^ An elisS^. 1 1% ârtialâ piqués ët miis. 
SBdatk. 

Le bia«i^ gUflà an ^HHol^» sQrlL«tet»aa Uadtee) mr un socle, 
un «île. 'I 

i± Entremet». 

Bail ce holl an- 



Les cboQX^etird 

Les haricots verts h l'anglaiBe, 
Les panoequets h la flear d'orange. 
Le gradin de Éirlîtotis ^acès. 
La geléè-d'é|^tifle(t«. 

la actm m m biawfu. 



Les DDVPts à la Chartres. 
Les œafs mollets , purée d'oseille. 
Le croqae-cn-bDUcliO i M reine. 
Le gradin de gâtcaux'ii laCondé. 
La gelée de citrons. 
Lu mTaroia-fl llIt'VsiâUe, 



23. .J8J«ÇB,-.}IE » ^ aj Pp^IW- 

2 Potage». 

La biiqne anxqnenfls H 

2 Helepêt. 

Licalottedebcâiifàlaflaniande. | Le tnrbot,8aD(»anxIuittteB. 
12 .Enfrrfe». 



1 longe derflQt! àfr IgetftftJHiriife 

de crogjiettes. 



La linlnle & la firaiioîâre , dé- 
corée. 

La majoiniaîse de fileta de soles à 

It TBVlgDlte. 

Lei poalete à la reine, poQlâs à 
■ rîToire. 

Lm filets de lapereaux i la Cont?. 
Les hfttelettes de pdais de bœaf 



Les petites oronsladeg de nooffles 

an cbassenr. 
Le; filets^pïft^teU^ia pointes 

d'aspergra. * 
L'angnilte ronlte , 4 ^ la 

Les Gleta de nKtgfAn^Kt^BTI;^»- 
vrèuil. 

Les cDisses de Tolailti» g» |iif|fon, 
à ta gelée. 

La bOTdnré de té^ea k U Chan- 
tilly. 



9 m$. 

Lcsponkts nouveaux aciiF^D. |^ J^1|^-l9rj)]iî> ^"i^ 
. 3 Boiai. 

] socle. 



Le biscnlt de Saroie, snr un B0(^i 

13 Entremet$. 



Lm épinsrdfi an beerre. 

Les cboDi-flenrs gratinés au par- 

Les panneqnets à la fleur d'orange. 
Le gnAii 4e génoise'Bu gros su- 
ore. 

La gelée an narasquiii. 

Le blinc'inanger au lait d'amandes 



Les fèves de marais liées. 
Le macaroni au gradin. 

gâteau de iitUlè-fâlillea , his- 

Le gradin de gbeanx rnyaài. 



DESSERTS DD MOIS DE UARS. 
Menw de 13 Entrées, 

TBEHTB-HtlIT ASSIETTES DB DESSERT. 

2 glacières : une garnie d'ane bombe au marasquin » 
- chemise à l'abricot ; l'aatre g^tmie d'un fromage 

vanille et groseille. 
8 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 
8 compotes , dont : 

3 de gelée de pommes moulées ; 

2 d'oranges entières , décorées , et avec gelée ren- 
Tersée ; , . 

2 de framboises (conserve) au sirop, avec gelée ren- 
versée ; 

2 de verjus , avec gelée renversée. 
8 tambours de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits, dont : 

2 d'oranges de Malte ; ■ 

2 de poires de Saint-Germain ; 

2 de raisins du midi ; 

2 de pommes d'api de France. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes à gradin en cristal, avec cloches ; une garnie 
de fromage de Chester, et l'autre garnie de fro- 
mage du Mont-d'Or. 



^77.— 

Up^S DE 12 E mjËES . 

TBBNTE-HtlIT AS8IETTBS DE DE6SEBI. 

2 glacières : une garnie d'une crème aux aveliaes ; 
, l'autrç- garnie A'xim h,mh? 3Ji shpp^l^^.. 

4 assiettes <îe bQWllon? 8§80Fii§- ■ ■ . . 

4 assipjtes 4ejpMWpïçb-; ûy^n^Ms^ ^i^pr, cep^, 
pâte de pistaches, petits quaraers de pômmes d^pi 

8 compotes, dont : 

2 de poires de bon-chrétien, avec gelép renversée; 

2 d'oranges par moitiés , avec gelée renversée ; 

2 de groseilles de Bar-Ie-Duc ; 

2 de cerises, avec gelée renversée. ' 

4 tambours de petits-fours assortis. 

4 tambours : deux garnis dé raisins secs de Maiaga ; 
deux autres garnis d'amandes^ prjneess;^ isL fi^|- 
settes. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

2 de poires de botMhrétîen ; 

2 de pommes de calville.; 

2 d'oranges de Malte ; 

2 de pommes de reinette de France. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes à gradin en cristal, avec cloches, l'une 
, ^rnifi de fromïgft de Stilt9n,.l'aulrf: p iNc\ïçtij^ltfl 



Digllizedliy Google 



MENUS DE 12 ENTBËES. 



TRBHTB-HOJT ASSIBXIB8 DB DBgSBET. 

S glacières : une garnie d'une bombe à l'orange , Taatre 
d'une glace moulée » groseilles et crème brûlée. 

4 assiettes à gradins, garnies de lionboâs assortis. 
4 II... .- . garnies de caramçls assortis V tels 
que raisins^ avelines, pâte de pistaches, etc., etc. 

8 compotes , dont : 

2 de poires de bon-chrétien , avec gelée renversée ; 
2 d'oranges rouges de Malle, avec gelée renversée ; 
2 de pommes de reinette, avec gelée renversée; 
2 de framboises au sirop. 

4 tambours de petits-fonrs assortis. 

4 tambours détruits glacés et nais en papiUfKtes. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

4 d'oranges de Malte aux quatre coins ; 
2 de poires de Catillac ; 
2 de pommes de reinette de France. 

2 sucriers de sucre en pondre. 

3 assiettes 4e froroa^ Gbestçr et fromage de ^'ç^l* 

■ ■ ■ 
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1. DINER DE 2 A.3 P£BSONNES. 

1 Potage. 
Le poUgd i la joUeDDe. 

Le jambon garni de légumes. 

1 Bntrie, 
Le panlet gras nouT^aa en caisse, 
1 m. 

La langonste, sauce m homard. 
La salade de laitues el œafs. 
1 Entremett, 
Les petits pois nouvcanx an beurre. 
TBOIS ASSIETTES DE DBSSEItT. 
Le fromage <}e Chabsigre. 
La compote de pTuncau:t de Tours. 
Les biscuits do Reims. 

2. DINER DE 2 A 3 PEKSONNES. 

1 Potage, 
Le potage à la croâte gratinée. 

1 Relevé. 
La pièce de bœuf à le flamande. 

1 Entrée. 

Les oreilles de veau garnies , sauce t6riae. 
\ Rôt* 

Les pigeons de Toltère à la broche. 
La salade de petite ehicoi^ verto. 
1 Entremett, 
Les petits pois à l'anglaise. 

TBOIS ASSIETTES DE DESSERT. 
Le fromage de Hollande. 
La compote de cerises Douvelles* 
liW froîti Hei d« aiiwUlet 



3. DDOSR DE ï 4 ? F^BSONNES. 



1 Potage. Le vermicelle an consommé de volaille. 
1 Belevi. L'alose de Seiae à la pnrâa d'oseille. 
1 Entrée. Les langues de moalon en papilJoUes. 
1 KM. Le ponlet nonrean & la reine ^ au cçjBSBon. 

Li salade aux ceofs dors. 
1 Entremett. Le^ asperges en hranc}ie3- 

TBOIS ASSIETTES DE DBSSj^ftT. 

Le fromage de saison. 
La compote de cédrats. 
LesbÏBcaiU monlés S la vanïtle. 



4. DINER DE 5 A 6 PERS(»îNES. 



i Potage. 
i Belwi. 
S Enbriei. 
i Rôt. 



Le jpotage an m , poifie d'oieiUe. 

La pièce dq-^vnf g^roie de noatilea. 
( Le maqners^n ItiU , «kni» ptiti^e-d'hfttel. 
\ Les pigeoDn^jij^ ça compotes. 

Le cogaes 4e yeiu d» Bo|)(«Hs.e à broche. 
La salade de saison. 



nx ASSIBITEB H DBSSBBT. 



Le fromage & la crème. 
La compote d'abricots {[con- 
serve). 

LageléedepommesdeRouen. 



Denx assicUesdd pe^itft-foars 



La pûle de coings. 
Le noDgal d'amqndes. 
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fi. DINER DE s A 6 PERSONNES. 

l PotagÊt . Le'potage prinlanlflif aux eroatom. 
l Relevé. Le roritif d'agoeau à la broche , laoee 
mentbe. 

î EnfTéet. f ^® S'aiin de palaîa de hœat à riultenne. 

\ Le poulet nooTeau , sauté à la Mariogo. 
I Hôt. Les plariers dorés i la broche* ' 

IiB salade de petite chicorée aanrage et* 
.rbailiar, ' 

S Enir»mt$. i '■PB'g» en branebea, saaee an beurre. 
' ( Lu beigaeti 4e ponunea .glacées. 

CIHQ AS8IBTTE8 DE DBS5BBT. 

Le rromaga de Parme. | Une assiette de petits-roors. 
La gelée d'épine-vinetle. { Les pruneaux de Tours. 
La coupole de pommes. ^ | 



6. DINER DE S A 6 PERSOIÏNES. 

t Potage. Le potage gras aux herbes liées, 

I Relevé. Le bœuf garni de légumes. 

l Entréei, f côleleltes d'agneau aux petits pois. 

* l La darne d'esturgeon , sanea poÎTrade. 

1 Bat. Le poulet gras nonveaB aa'orssson. 
La salade de laiaOn. 

t Smi¥imuiÊ f cboux-Oenra au parmeian. , 
ï tsmremas, ^ ^^^.^^ ^ diplomate. 

CINQ ASSIETTES DE DESSEfiT. 

La fromage de Gruvère. 1 Les quatre-mendiants. 
La gelée de groseille-fram- | Les pommes d'apide France. 
hoii9. I Les biiGottes k Puni», ' 



1 La dflrne de sanmon grillée , p^nce nift. aq- 

S CnfivfM. 



1 Potage. J-o grijag 4f( BïCtflgPQ î>a popsommé 4^ Tfl- 
laille. 

1 Relevé. La pièce de bœaf la jardinière. 
1 La dflrne 
M. ï chois. 

1 La popleï nonyean b ta larfar^. 

1 Le# côtelettes d'agnean k la broche. 
M - f Les laitues braisées jns. 

2 tntreméti. | blaoF-maBçer an l^it d'ampujdes. 

CXKQ ASSIBTiBfl DE DESSBKT. 

L« tromago defiltefler. tles bisedls moptfis h la va- 
iMSftpÇtiimdecDiflgp. j nille. 



LflBpoîrssde^Bipt-Germain. { }.eB pe^ilppaip^ sqx ^T^Upps. 



8. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage Taubonne aux petits croûtons. 
1 Bslevé. La chvpoà la riz k |a f aleqciçones. 
s antreoM, | ^^^^ ^^^^^ piJSegpS * 1 ancienne. 
1 itilf. Le filet de pore frais à la brojshe. 

{jB salade de saison. 

9Entremeti. Ij^esœiifs molletg^|Ia piiféa taille. 

Cllïft ASSIETTES DE BESSERT. 

Le fromage de saison. Lespêtilesraeringnes au ma- 

La salade d'oranges. rasquin. 

Les con^tifres 9e groseilles {^cs amandes princesses. 



— 88 - 

». Ml A 16 PfiRfiOKNSS. 

2 Potages. 

La bisqae d'écrevisses. 

Le tapioca àa consoinàié de volaiUb. 

2 Relevés. 
Le saamon frais , sauce genevoise. 
Le fflet dé tnéuf à la God&râ. 

4 Entrée. 
Les filets de sole à lâ ténitienOe. 
Les perdreaux à la Périgneox. 
Le jpàté chaud â la financière. 
La fncaAée de poulets à la cbÈvalière. 

2 Rôts. 

Les poulcLs gras nouveaux au cressod. 
Le faisan doré, garni d'ortolans. 

4 Entremels. 

Les asperges en branches. 
Les épinards nouveaux au bélllTi!. 
Les poirés à ÎA flamande. 
Les pannequets à la vairiUe. 

viser 8T VSB-ASMFBgMB AB-ttSSSBET. 

4 agBÏetles de bonbons assortis (chez Âchard-DardouiUel). . 
4 compotes: oranges, ananas, poires el pommes, avèc 
gelée reoYersée. 

1 assiettes de pelîts-foura aasorlis, (chez Àéhard.) 

4 corbeilles de fruits : poires, or&ngeàj poi)Une|j c&ItIIW, 

raisins d'Àlexandriè. 
â sucriers de sncVe en pondrd. 

2 sortes de fromage, Koqoefbrt el StHlon, 

1 bombe Itt nutaïqnia > clniune «n UioooUt. 
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10. DtNER DB 12 A 16 m^Mlffi. 



1 Potage. 
Le potagë an 1*12 clair à l'oseillet 
1 Relevé. 

Le jambon de Westphalie aux épinards. 

4 Entrées. 
L'angaille à la poalette. 
Le fricandeau aux petits pois. 
La fricassée de poulets. 
Les côtelettes, de .luootoa à Tmiglaise. 

- i Bât, 
Le quartier d'a^oean h la broche. 
. . La salade de sajson. 

4 EiUremetê. 

Les aspergés eu branches. . 
Les petits pois à la française. 
Le raanC'Dunger an lait d'aosandes. 
La tourte, moitié. 

, nEDF ASSIKCISS &B fiSSVRKT. , 

Deux fromages de saison ; un sucrier plein de saxsK. 

La compote de cerises. 

La compote de chinois confits. 

Une assiette de biscuits farcis. 

— de massepains, fleur d'orange. 

— ^ — de cerises nouvelles au caramel. 

— -• — de noisettes au caramel. 
Une pièce montée en rubans, pour le milieu. . 
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li: BINER DE 12 A 16 

1 Potage. 

Le potage à t'arrov-root^de l'Inde, au consommé 
de Toraille. 

1 BOwé. 

L'aloyaia à rai^ltaise. 

1- Entrées. 

Le poulet gras nouveau , aux nouilles. 
Les ris de veau piqués , à ]a purée d'oseîUei- 
Iics petites truites à la bourguisnotte. 
L'escalope de gibier, bordure m riz. 

inôt. 

Le cochon de lait à la pean de goret. 
La saUde de petites laitaes aux jaunes d'œars. 

4 Entremets, 

Les asperges en branches. 
Les concombres poêlées , sauce Tênitienne> 
Les beignets de crêmc au caré Moka. 
Les panneqaets à la fleur d'otanger. 

ITEVr ASSIBTTSS DE DESSERT. 

Deux fromages de saison ; un sticrier plein de sncre.. 

La compote de cerises. 

La compote de chinois confits. 

Une assiette de biscuits farcis. 

de massepains, fleur d'oranger. 

- ■ de cerises nouvelles au caramel. 

de noisettes au caramel. 

Uiae pièce montée en rubans, pour le milien^ 
U MaUr6~d'Bm. S 



1S, wBsmmikAnvummmi 

1 t'diate. 
Lé ;obig« iift laitiiés. 

1 aOeti. 
Le turbot , sauce créveUes. 

4 mirées. 

L«9 CM^.^ jxôulet npuveau . aux eoDcomfares. 
tes càteleUeai de chevreuil ù l'auKlaise. 
Ii'èpigCjUi4me d'agaeau à la raacèaoiQèr < 
Les mtAbcês de carpes aux trônes. 

1 Râl. 

Le faisan pitiué. 
La sataiiè dé petite chicorée verle. 

Les petite B<!i"i'"iHa« au beurre, 
les êérfevissW do Khin. 
La casserole; w riz d'ahrtcots à !a vanille. 
La suéidoise dé pointes aox confitures. 

MEDF ASSIBTTBS DE dÉSSBBT. 

1 croqué-en-booche. 

1 compote de p(âr^ teonflerve). 

1 — de pimei de miiatdlest 

3 a^«l(«il 4^ petita-fiHin. 

â » âe.oQrameb é0S0rliB^ 

1 confituiÉer d'di)rieQt8i . 

1 pete de ooii«9i 



2 Potages, 



Le potogfi aatapiocii. 



8 mirées. 



Des grenadins aux pointes 

Une mi^amme d'agneau. 
Va voie-an-vent de que^ 

Un filet de bœuf piqaé. 



Bes ris de veau , piqués et 
, gkcés, à la financière. 
Des côtelettes de mouton, 

panées et grillées. 
Bes {ntiU ^» «a Jus. 
Une poularde à Ut sâtice 

mx tomates. 



2 Ràevês, 
ta pièce cte bœuf. | Ûn hirbot. 

Dm galantine; \ fiés faoïïiaNs 

Des soles. - \l 



«ons avec cordon 



8 Eiâreinm. 



Des tartelette?. 
Un gâteau de riz. 
Des épuiàrds. 
Des cnoux-Oeurs, 



Des petits pots au chocolat, 
Uhe charlotte. 
Des asperges en petiU i>ois. 
Une eroûte aux champi- 



raNERS BU GSaEkCLË 
Pendata Us amées 1828, 29 et 30. 



14. DINER DE A 30 PERSONNES. 



s Pùtagei. 

Le pota^ aa rix , SK consonmà. | Ln fiBbonne aoi petitt croAtoos. 

le derrOn d'agnau > mhuw It ItlLe bnidiet ginil, mneOia»- 
I boid. 



Le pâté ohand à la financière. 
Le ohand-ftoid de poulets à U 
gelée. 

Lea côtelettes de mouton , parée 



^ean garnies, sauce 



la Eniréet. 

Les petits Tole-an-reit k laHoDl- 

glas. 



a ohampinK 
oraîllea de i 



Les oraîllea 
tortoe. 

Lea pooleta h la reine, an jns d'es- 



Le HDpréme de Tolaille è la Cratj: 
Le gradin de palais de boanf a 

l'italienne. 
La noix de rean ^quée f glacée , 

k la jardinière. 
Lea perches déoortea» en mtjvf 
naise. 

La croDâtade garnie i'aao eflca* 

lope de levrauts. 



DBUSIÈHE 8BRTICE. 
3 Rôti. 

LMponlela DonTMnzan cieBSou. | Les perdreaox rongai bardés. 

i Bouti. 

Le bniww d'éonTiiHt deSeine ,1 Le jambon k la getie, snr sa 



socle. 
13 Enfremets. 



La croûte aux pointes d'asperges. 
Lesâpîoardj noaveanxàt'anglaise. 
Les panneqaets àla fleur d'orango. 
Le gradin de gAteaos royaux. 
Le blanc^anger au lait d'amandes. 
La gelie d'snanaa. 



Lea champions à ta provençale. 

Les chûm-llenra an parmesan. 

Le pudiiig à la diplomate, 

La gradin de Hadebunes. 

La gelée de Tiolelte. 

La obnilotte tasw an cliocfdal. 



Xrf^^ttW irtoM» «H ep)fei|LeTavftâtoaBlltlnMill««U|. 

2 Seievéf. 

tê (tMÏlif'S'àldfiii S l^aiigtuaè. 1 Le brochet «n Uen , uncë gïaà- 

I TOise. 

â Flanci. 

La léte de veau en torttie. ) ^ jsmboii sdi épinardB. 

La BÔIaae de rouille a la pan- 
«ianne, „ , , ^ . , , 
L'£^graai3e_d'agneaa a Is cblçorée 
Le« flleu de ina^KÛeauz, sauça 

La^fârdd | l'ottâgon. 

B|»tila TQlWa-^niDt ï la Hont- 
es*- 



Leii filota d» pottots unldé i k l^tf- 

-, , 

L'sDgDille roulée glacée ji a la 

. Dandiak., . - , 

L'accolade de flieta de cbevrenil , 



Le chand-ftoid de perdreaux k la 



DEUZÎËiBÉ SEBVICe. 

9 Rôtit. 

Le* itoateftdônfillBïaniinMftti. ( U^fâiWd* pt^aâï ét (Wrdéâ. 
Le bttcnit , sur nn socle. | La brlocbechonde, jor.wMda. 



13 Entremets. 



Les œnfa mollate , purée d!oie&lB. 

Les aspergea .on branches. 

Le gradin de ituarliers d'oranges it 

la fiellevae. 
La charlotte de pommes. 
La geiés de gtoaeilles rrambaisée: 
Le blano-pMDMr aa hit d'a- 



Lëa champignons à la provençale. 
Les asperges en branchée. 
Le gradin de rânchènnetfê'i. 
Le gàCcao de rli au Halaga. . 
La gelée d'éplne-vinette. 
La charlotte russe uu CafS Hoba. 



16. ]g!il&R DE 30 A 36 PERSONNES, 
a Poktga. 

La potagt an tii à la (M^. | Le polaga k ■« oroUo gntinée. 
S Belevii. 

LfonloUflâebcBBfàrdtendBid. iLentiiiion «a bleu , saace gène- 

I TOlBe. 

2 FfanM. 

La qDatlter de pré-salé la bre-J La tète de reca hrcfe. 



La oaaserole an rii à ta pokmabe. 
L'aspic de Qlets fa U Conty. 
Lei poolacdes poêlées , sauce sn- 
prâffle. 

L'âpigramme d'agneau aux pointes 

d'asperses. 
La nota oe reou piqaée» à la cbi- 

ooeée. 

Les flletadenleaàtaHorlj'fSanoe 



Les petits Toie-an-Tent à la Hon^ 

Lea filets da ponlela à la Maré- 
chale. 

Les troiteada LaeilaGhanlibrd. 

L'accolade de fllels de ctnvreùîi, 

saace poivrade. 
Les caisses de TotaiUe i la Bellevne. 
La croastadegainiad'tui 

de gibier. 



DB1IZI&HE SBHTIC^, 
3 AAt. 

^^J^t«ta k la reine , moitié lâr. | Loi pardrean bardés et aarcelte). 
2 SouU. 

Le jambon à la gelâe, snr on so- 1 Les iBDganBtes , Banoe tartare, but 



Les aspergea en branoliea. 
Lea Baréta h la Chaitres. 
Le plompndding ii l'an^if a. 
Le gradin de fonolibiinettes à Ja 
' eiffiue. 

La geUe de groteillea Uranilioiije, 
La or^ue à la Tanille. 



Les épinards an beurre» 
Le croqne-en^nidie biitorié. 
Le gradin de gateaas toiuréa. 
Ifft. gelie de lursob-waasec. - 
La MTOtolS an chiXMriat. ' 



17 DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



2 Potages. 

La branoise aaz croCktons. | Le rii clak. . 

2 Relecét. 

La pièoe de iKenr à Is Cbipolsta, | Le brochet an bien , sance gène> 
-I Toise. 

3 Ptanot, 

Les (outardea poêlées , sauce ani | Le jambon glacé au é^ioards. 
bnIGrai, I 

iS Enb'éet. 



La cronstode, poréa à la reine. 
Le filet de bœaf à la gelée. 
ykiigiBiDine (Fagneau aux pointes 

d'asperges. 
Les rougeta barbets, aanoe mettre- 

Les Qreillea de veau, ragoût tbitae. 
Lea boadiitt de lapmaici à la Ri- 
cbeljea. 



Les petites timbales & la Balaqalne. 
La noix de vean piquée à la Péri- 
gord. 

Les 6Iets de lapereaux h la Tou- 
loDse. 

L'nngDille roalée glacée, ragoût 

Ghambord. 
Lea filets de poalets à la BellevDC. 
- - - - * - i i-in. 



DBDXfillB 8ÉSTICB. 



3 Jt«r. 

LeipoBleMiioiimiucaiifirMHn* |LMlai4onttfla,nnu»boBiatil. 
S Bout», 

LeUmdt de SaToIe, inr loele. | Le nougat d'ai 
13 Bnlrmati. 



Los eboŒE-IIean, sauce aa beurre. 
Les haricots verts à l'anglaise. 
Le plombpudding an Madère, 
Le gradin de UadeUines. 
La gelés de maruqnin, 
^ utee m dioctdat. 



Lea ptumnea de terre à la d'Or- 
léans. 

Les œnfS moUeta à la obicorée. 
Lb oroqiie-ea^KHiche -bislarié. 
Le gradin de tartdelteB mosa'iiiDea. 
La gelée de groaelUea ftanboisée. 
La MTaroia ■ 



Le potage h la Heeker. 
II! irièeedeboenr^la 
Lu ponUrdei k l'étendard. 



3 PetageB. 

1 Le TentfoflUç an Uwd de veni. 

I Lei ^Imes « eance boUondaite. 
S Pttmét. 

(ht loBSe de veas garnie de cro- 
qoettes de ponnes de terre. 



iS Ëntréet. 



La Umbalo de noidUes à la Uoa- 

glBB. 

La î^qtmnin d* oi^ de soiea i 

iaa pouî^'èfltt retee, i la iiant- 
aick. 

Le9 boudins de gibier à la Tod- 
loase. 

La noii de Tcàu pîqu6o à ta chi- 
ootée. 

iiBi fticastée de poulets i la Ville- 
. roy. ' 



Les langues de moaton en papB- 

loUèa. 

Les caillef àJajatdini^eiaaEDHut 

de racines. . . . 
Les truites fi ta WatçcBcs. 
L'épigraniined'agneâaatut ptsniei 

Les iL^lit ponletâ k (9 
leTUB. 

La ctoufitado, purée a la renie. 



DBDXIÈUB SEBTICE. 

S Rôts. 

Lee pcKileli Douveaux au creesôii. \ LA goujons trita. 

t Btmfl. - 

Lebi«nritglBGé,anchoeotat. (Labrioobecbande. 

12 Entremeii. 

Les asperges en branches, à la 

Les haricots V eru SantéSj an beurre . 
Le gâteau an rii , au Malaga. 
Le 'gradin de gùieaui ii la Pithi- 

La jgelée de groseilleB framboigée. 
La aréme Ai oadï l'eatf. ' 



Les aiperges m branohes , k II 

eance. 

Les épinarde à l'anglaba. ^ 
Le gâteau de inille-feuilles'. , 
Le gradin de gûteaus Daiitola, 
La gelé&d'oraages da Ualla. 
La charlotte tusse àla.vanlUe. 



19. mNER 30 A 36 



s Potage». 

U poUgepriaUniecau mMaoa. | L*OTg« pnUtfi à njlannde. 
liBRlottBd^VWUiMiMnemiw. 1 Le Humon w Uev, ««09 



3 Ffanct. 

Lei^eritrdMpottéM,^ laHoaU I Le l'ambon & k braobé, «ni épi- 
I nuds> 



Le pâté chaud à la financière. 
Lei cetrellea en mayonnaise ^ à la 

ratigotte. 
Les poulets à la reine, podléa^Bance 

tomate. 

La noix de vean pitiuie, pnrée d'o- 
s^te. 

Lei perches de Seine & la >Fa- 
terfiioh. 

Jjo frllot de poulets à la sauce 



Les fileta de betbnes à la Borly. 

Les fileta de panlets iatrtéa , «ut 
pointes d'aapeiges. 

Le* cAtelettes de iBOuton B«tilée8,à 
l'anglaise. 

Les canetons de Rouen, garnis 
d'une macédoine. 

Les cniwes de volaille en chaud- 
froid. 

La timbale de macarooi k l'In* 
diemte. 



DEUXIÈME 8BRTIGB. 
S Rôti. 

Lta poulets nonveaux au cresson. [ Le quartier d'agneau, sance menthe. 
2 Boutt. 

Le Dongat , sur nn socle, t Le gètean de Compiàgne, sur soda 

12 EntTemeti. 

La'gdée de marasquin. 

Bauce hoUan* 



Les asperges en branches. 
Les baricoiB verts sautés, à l'an- 
gleiso. 

Le gâteuD de semoule à l'alle- 
mande. 

Le gradin de petits Coudés d'à- 

mandH. 
U cténe M «iMKoliLt. 



Legdtean de mllle-fouillca. 
Le gradin de canetons Cooirés. 
Le liavarois à lo rose. 
Lt geUo d^grouines fïapilwit^. 



Les ponlttdea à la Hailgoon, 



11a toiufl de veait gmie de cro- 



ha caanrole aa rit. à la p'olo- 

let aàigaea de volaille es oane' 
tona. 

La Doix de <raaa piquée , piaéa 
d'oseille, 

L'épigramaie d'agnean eui épi- 

Laf perches de Seine ^ mdo* réni- 
tienne. 

I«ftio«uiedep(»lettàJ« ViUeniï. 



Lea petits Tole-sn-Tont de lei- 
tences, tiaUdohaMM». 

Les aiets de poideta.à luBanV' 

Les pigeons de Tolièra 4 la mo- 
narque. . 

Les filets de lapereaox à fo Dar- 

■ «nanlièTe. . 

La maf (mnaïié oe oenrdlM ï la 



Le pftîe ohaod de Baviaaaa 



DBCXIÈHB 8BKTICB. 



Lee ^ets nooTeani an 



1<4 pièce monl^. 



S mt. 

çresaoD. I Les gonjong frits. 

I La brioche (Aaade , : 
1.^ Snirmett, 



Les aspenç? e» b^pçhee, unM 

an beufre. 
Lea buibètîvÉrtâii'OUTëaai&l'an- 

Les panneqnets h lu Qeur d'orange. 
Le gradin dé giieank royanx. 
La gëliif. de groselllris uambolsée. 
La ciéiDo k la raoille. 



Leaaspeig^ Q^ IffjMiCbe*, ;wDCf 

aa bëute. 
Lft Érbûtë aôx cbaîb^îgËbnâ ï l'^t' 

lemande. 
Là grosse InèriiSgde 4 la ChanWjy. 
Le gradin de Darloiç, . 
Lâ géUe de Tloleitea. ' 
Le bararois ftlaroi?-. 



ha. cro<^ i^^: 



La oolDtttf èi ! 
croûte. 



2 Fffmct. 



La poularde an rit, i In Vâlen- 



La longo de veau de Pontolso, 
garnie de rissoles. 



La casserole au riz , au chasseur. 
La maïoanaise de cervelles à la 

ravigotté. 
Les poulets à U ceins, po^és, k 

La noix de veau piquée , a la jar- 
dinière. 

L'anguille roulée , glacée , à la 

Cbambord. 
Les boudins de volaille à la Riclie- 

Uea. 



Les filet* de solea à la ^oc^. 
Les fileU de pouteta' sautât Wf 

pointes d'asperges. 
Les cèleleltes de SMVhQt pfl(£m 

à l'aDgiaise. 
Les filets da. piB!>oni Â Af^V 

Les petits uç^M&iltt. tV^9fS* 4f 

volaille a la gelee. 
La timbale de macaron! k la nî- 

lanaiae. 



DEDXIÈUE SERTICB. 



. 2 Rm. 

Les poulet! noureaax d»6tnzy an 1 Lea perdreani 



Le buisson de meriognes. 



2 ItOlMf. 

I Le noiigatd'aniande8,siir on socle. 
19 Entremeli. 



Les épinardfl an beurre. 
Les chona-Oears, aanoe au beurre. 
Les pannequeta à la fleur 'l'orange. 
Le gradin de petites abaissca, à la 

GhantiUj. 
La g^tëe 4e f^oieUlea (t(Wb9fa«e. 
«rân« an café Mou, 



La croâte aui cbampignoiis. 
Le« oeufs pochés au jus d'aspiCi 
Le gâteau napotitaia. 
Le gradin de gâteaux royaux, 
La gelâe de kirsch-vasser. 
Le l»vKM)i> ^Ifi raniUfl, 



32. smmm doiL^veÈsom^. 



a Potaga. 

l'orge perlée ï l'aOemuide. | La Ivunolu Ara croftloitf. 
3 BetMt$. 

Laciilo(ted*agneaii>iBiiM nmOeb | La uutMt nnee bc^dalM. 
2 Flanc». ' 

liB jnnlioii glacé f «ni épinard*. | Lea [toiilardes i IlinglaiK. 
12 Entriei. 



Le plité eband de pigeons à l'an- 

Le pain da gibier à la gelée. 
Les poulets à la reine, poêlés, sauce 
tomate. 

ÏA. noix de vean pEqnée, à la jar- 
diniàre. 

Les petites truites dn Lac > sauce 

gènevoiae. 
Les orefltetd^egnean li la Tilleroy. 



Les filets de solas k It Horif . 

Les Blets de ponleti i ' 

d'agpei^. 

Les cAtelettei de nonton k la Son- 
bise . 

Les OletB de lipereanx k la Ttn- 

lOQSQ. 

Les cuisses de Tolaillo à la Bafr- 

lerne. 

La (IffllMOe de noidllea à l'aB»- 
mande. 



DBUXiiHB SERVICE. 



Les ponlets nonreaus de Cani , & | Le Quartier de cberretiil, saoee 
la peau de-goret. | poivrade. 

3 Bottti. 

Lenongat d'aiuuideB,8ur on socle. | La brioche ohande, snr mt voelo. 

lâ Entremets. 



La cro&te aux champignons. 
hes pommes de terre à la d'Or- 
léans. 

Le gâteau an ris, u Halaga, 
' Le gradia de génoises au gros su- 
cre. 

Lft gelée de groirilleafranbiriaée. 
La «réme k la Tanille. 



Lee .haricots relis santés , ao 

beurre. 

Los canfb brooillés au tniffee. 
Le raoqne-en-bpuche historié. 
Le gradin de bonchées-de-dames. 
La gelée de citron tranwarente, 
La oliï^Qttfl nnw aa cbocoUt. 



Lo (9bg9 (tluinilç. I lo rit olait. 

i Btitmi. 



2 ronuf. 

^t,£^^ •» rte ,. U . I,» j™l!9».àn.l|,8rtft 



Le pâté chaud cle pigeons il l'on- 
cfcone. 

Les traites en mavonntjiao k ta ra- 
" Tigûïfe. 

La noix de voaii pïqaËç, sance 

aeinî-glaèe; 
La frioas^ôa poiilels à la Dau- 

mont. 

Leaperdrwiia à la l'écigueu». 
L-bs-fifêtIdb ai>1ôè a là'Ûwii, 8a4ce 
Ii9»ata. 



Les petiti, v4eHUi«ieii( de 1^ 

' tances, 

W Ûlets de Tfltf!il{« wnc BOiiita 

d'asperges. 
Les cdtalettq^ d» montai À b 
purée. 

Les langtLH da nuitait nBÎ|<t 

Jotten. 



Les poulets 



Lo biscuit de Saroïe', 



a AU; 

■ (ppiTiade. 

r soda. I Le iio]igat d' 
4S £&l^vigH<s. 



La (^oitle. nux cbarapiguons. 

Les oifiies a Pe pa^noU'. 

Les pannequeta, a U. fjmt d'o- 

rsQger. ■ 
Le gradin de gftteaui-Condd. * 
Lb gelée d'oranges de Ualte. 
La ocème au cboôolal. 

U Mailre-d'aûtet, 



de lecie à *U i'Ôtf 



Les mofs œpllet», pucée d'os^l^ 
Le ofo^ne-'eiKboiiclie'bis^iié, 
Le gradin de fanchonnettes. 
La gfilée de groseilles franboitdai' 
Le DBvorD^ .sut poiqmee. 



Digitized by Google 



âl. DtNËR os 30 A 36 PESfiOKNEâ. 
2 PHage». 

Le tioUge gru ni Imbes liées. | Le pot^ printanler m dTo4tou. 
a ilsfecA. 

te Attf^ tfagnen k la 6ro^,| Le tubot, snua koHandaise. 

nnca mentbe. I 



Le pâté chaad de pigeons à l'an- 

Les perches de Seine à la rayi- 
gotte. 

L'accolade de lïleU de obevrenil , 

sanco poiTrade. 
La tricsssèe de poulets à la cbeta- 

iiâre. 

Le gratin de palais de iHBiif à 
l'italienne. 

Lei DIeU de lapenaui la Bar- 
man lière. 



Les petites tinbalee & U Ball- 

qaine. 

L'épigrammede Blets de poulet inâ 

pointes d'asperges. 
Les filets de soles santés , saoca 

vénitienne. 
La noii de Tean en bedeao » t It 

chicorée. 
Les cuisses de Tolailla bistorléea^ 

à la gelée. 
La OTOostade, garnie d'one pvée 

de gibier. 



DKtiXJÈIiB 8BSTICB. 
S MU, 

Lea pooIflU noareuu an creHon. | Les pigeras KBaliu.1 
S Bovitt. 

Lobaba«alitdèt«,8nrimBoole. ILeUsonitde Saroie, snriuisocle. 



Les aspe^ea en branches , eanoe 
anbenrre. 

Les haricots Terta nonreavî san- 
tés, an benrre. 

Les Iwigneta de pommes, glacés. 

Le «radin de bonbanniètes histo- 
riés. 



Les asperges en branches , sance 
au benrre. 

Les pommes de terre à la d'Or- 
léans. 

Le ,cro(ine-ei}-boiiche hiïtorii, 
l^e gradin de gâteaux k la Coffidé. 
Cn gelée de Madère. 
Le baToroia café Moka. 



DESSBRTS DU MOIS D'AVRIL 



Menus de 12 Entrées. 

HBSIB-BDIT AflSIBXXBS OB 9BHWKT. 

2 glaci^es t one garoie d'un Imisson de demi-fj^ces 
moulées ; Taotre garnie d'ane glace vanOle plom- 

bière. 

8 assiettes à gradins, garnies de bonboos assortis. 

8 compotes, dont: 

2 de poires avec gelée renversée ; 
2 de pèches (conserve), avec gelée renversée ; 
2 de confitures de coings, dressées dans des compo- 
tiers en cristal , avec couvercle ; 

2 de confitures de groseilles de Bar-le-Duc , dressées 

dans des compotiers en cristal , avec couvercle. 

8 taoïtwurs de petits-fours assortis. 
8 corbeOles de fruits ,.d(Hit ; 

S de poires de bon-chrétien ; 

3 de pommes de calville ; 

4 d'oranges de Blalte. 

5 swTiers de mcre en poi^e. 

3 aortes de fromuges , 6ru;ëre et Cbester. 
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IBBKTB-HDIT ^BV^tTBS DE HBSBEHr. 

2 glacières : tine garnie d'an fîromage moulé , moitié 
caré et moitié aiiuiBii;.¥tiit«ei)^miel»nï» an dia~ 
boloni. 

•l-MriMbwft gtadfns , garnies de bVfibWâ httOf^ 
4 . I . . .i. ! ■ garnies de caramels , tels tfoe 
cerises nouvelles* qiurtiers d'oranges rôâjsQS et 

4 compotes, dont : 
2 d'abricots (conserve), avec gelée renversée i 
2 de prunes de mirâlHiUes (conserve), avec getèe rén- 
verséé. 

4 compotiers en cristal aveo eouvev^ts * deot : 
9 garnis de cerises à l'eau-de-vie ; 
2 antres garnis de ronds d'ananas coilBts , an 9ifO|). 
8 tambours de petits-fonrs assortie. 

8 corbeiQes fruité f ^onl : 
4 d'oranges de Halte , pf)pr les q^tfi coins à& I9 
table ; ' 

2 de poires blanquette ; 

3 de pommes calville. 

2 sucriers de sncre en-pOttdfë. 

2 sortes de. fF9D«ISes » Vfom et tiroyère. 



MENUS DE 12 ENTRÉES. 



TBEITTE-HUIT AfiSIETIES DE DESSERT. 

2 glacières : une garnie d'une bombe au diaboloni , 
dienrises en chocolat ; l'antre garnie d'un fromage 
moulé , Tanille et framboise. 

8 assiettes à gradins, garnies debtmbons. 

8 compotes, dont; 
2 d'ananas ; 

2 de poires de bon-chrétien , avec gelée renversée ; 
2 de cerises à l'eau-de-vie , dressées dans des compo- 
tiers en'cristal, avec couvertes ; 
2 de prunes à l'eau-de-vie. 

S assiettes dépetit»fours assorUs. 

8 corbeilles de fruits > dont ; 
2 de poires de bon-chrétien ; ■ 
4 d'oranges de Ualté; 
â de pommes de calvîDe. - 

2 sucriers de sucre en poudre. 

% assiettes de ftvmages, Obester et B(oDt-^<^. 
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t. BÏNÉR i)Ë 2 A 3 PERSONNES. 

Le potage prlolaDiet. 

1 Relevé. 

i Sntrie* 
Les cailles à la judtDiMt. 

1 m. 

Les cMMtMff ^«ehèiit i fit bïtfCËS. 

Les champignona & la ^roienfilb. 

TROIS ASSIETTES DE DESSERT. 

La compote de petiles poires. 
. Leeiceriset V ceroinel. 
Le froinage Neucbâtel Frais. 



2. DINER t»Ë 2 A 3 PËUSONNÊS. 
1 Potage. 

Le potage i l'enni^ <te li^vun , «w cMAtaff. 

i Relevé. 

La côte de boeuf à la ro;ale. 

1 Emirie. 

Les filet! de maquereau santés, sane? ^teUtesne 

1 mt. 

Le paalet nouveau à la reine. 
Les haticots teits sautés. 

TBOIS ASSXEXIiES 0B DBSSBKT. - 
La Goinpo|e de petites poires. 
' les-éevises a« eferaitael>. ' 
Le fromage dé Neuchfttel frais. 
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3. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 piitaffe. 

Le potaf^e ao macaroni (fromage de Parmeian à part). 

I Rèlebéi 

Le brrfdiït atl Mèti t la'tiefl aux M^iri»; 

Le filet 4» isa* bnipi* m sgiWM b1i)»i glacés. 

. .4. m- . 

Le pigeoa Ae^folièEe fclabraebe. 
La aalade de saison. 

1 . Jlnfnivfflf . 
1419 eeUli pois 9a sncre. 

MOIS ASSIETTES DB DEBBEBT. 
ho fromage X la crème vanillée. 
Les cerises Au caramel. 

Une assiette de croque-eD-bouche à la fleor d'oranger, 

4. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

i Potage, 

{46 potage priiifariiér adx laitifes Fïrèies. 

i Relevé. 

Le qmrUof S'fgfieaii , sauce menthe. 

Le poulet gras po^lé,,i i'^sanoe de rolaille. 

i 

Les cailtes i ta Erocite. 
La salade de saisoD. 

i $9trmtiit- ... 
Les ipiaardfi DooTeaui à 1^ ciAme. 

TROIS ASSIfi^IBS J)B DE8SBST. 

Le fropiâge {| la eiCme fadiliee. 
ïiM urlseï atl caraniét. 

Une assiette de erMiile-«ii-boàdii & U fl^or d'oranger. 
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fi. DINER DE 3 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage branois ea consommé. 
1 Relwi. La pièce de bœuf garnie de persil. 
4 EMlréff. Le poolet à U reine, au joi d'aspic. 
1 BOt. Les eiiUes bardées, k U btoehs. 

La salade de saison. 
1 Sntrmek» Les aspergea en brandus. 

TROIS ASSIETTES DE DESSEBT. 

Le fromage k la crème , flear d'oranger. - 
La compote de ceriaes oonveUeB. 
Lei gtoi biseoilsniflulèS} k la vanille. 



6, DINER DE 5 A « PERSCmNES. 

1 Potage. Le potage gras anx herbes liées. 
1 Bglwé. La culotte de pré-salé, garùe de pommea de 
terre. 

» K.«*i« S langaea de moatoa en papaiottes. 
z imte». (Le filet de bœuf, aotinde Dladère. 
1 Bat. Les soles fritea. 

La aalade de saiaon. 
o K'.fu».!. ( aspergea en branches, aavce blancbe. 
S Entremet,. ( L,ehJio»S, russe k la «niUe. 

CINQ AssnrrEB db dbssbbt. 

Le fromage i ta crëme. 

La aalade d'oranges. 

La gelée de pommea de Rooen. 

Les biscails moulés, k la Oeur d'orange. 

Un pociier 4« Bncc« en pondre, . 



7. DINBR DE ti A 6 I«B80!)I|ESi 



1 Potage, Le potage D^tiirfl j an> l^gffpiM' 

I Btim. ViHm J« Sf ipfl * Is t^ii #'o«eiH(, . , 
i aursa i ^ P'"'" «f" «""W* , à l'euff ce da yolajlje. 

( M> cOwUUist d« mauMn 1 l'anglailt. ' 
I nu. Le qnartief 4a cheyrenilf aapee peÎTrada. 

La aalade de aaiion. 

2E«/rai>i.M. j «J""'PW<>»' à >• prevewalo. 

tl^e gâleau de mille-- feuilles . 

CINQ 4SSIETTB5 DB DESSÇBT. 

Lo fromage ii la crème. 
. La salade d'oraag».. . 

La g«lé« de pommes de Roneo. 

I«ea biHoiU mbul^t i.li fltu}' d^i 

Vo SBcrier de |acie éa poodre, 



8, DDiPil DU « A fi 



1 Potage. 
\ Belevê. 

3 Entriet. 



Le potage gras anx herbes liées. 
La pièce de bœuf garnie de perail. 
Lei oreilles d'agneau farciea, sauce lomaté. 
Les cailles à la jardinière, bor4iire de légomw. 
L? poulet gras nouveau , ap eruRM. 
La 8ftla4fl 4^ e^ipon, 

' 8EBT A86IBTTB8 PB DftWBT. 

fromage à la orfime, fleof d'oranger. 
La compote de petits abricots verls. 
La coidpote deceHgeg uoDTbtlM. 
Les gros biaculU roqtilj&Bi ft la vanlIlH. 
, Les fraises. 

lie sucrier dfrincre. 



9. BINER DB fi A 6 FEBSONNES. 



1 Potage. 
1 Belevi. 

3 Entriet. 

1 Rôt. 



Le potage à l'aorore. 

La pièce de boeuf au nataid. 
t Les pigeons en compolei. 
\ Le lapin de garenne en giblotle. 



Le gigot à la brocbe. 

a Entremêti i "sP^ges en brancbes. 
Ziîmremcw. c^me aux pistaches. 



SBPT ASSIETTES D£ DESSEBT. 



Le fromage à la crème, fleur 

d'oranger. 
La compote de petits abricots 

verts. 

La conpole de cerne» noa- 



Les gros biscuits moulés, &la 

vanille. 
Les fraises. 
Le sucrier de sucre. 
Let ceriHt an caramel. 



10. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 



1 Potaga. 
1 Bekté. 



3 Bntràu. 

1 Rût. 



Le potage an yermicelle. 
Le rosbif h l'anglaise, garni de pommes de 
terre. 

f Les côtelettes de Teau en papillottes. 
( Le poulet gras au jus d'estragon. 
Le filet de pore frais à la broche.. 
La salade de saison.. 



2 Entremets. ( f P"»;!» P"*'*» fV"' ^„ 
i Les épmards nouveaux & la crème. 



SEPT ASSIETTES DE DESSERT. 

Les gros biscuits moulés, à la 

Tanille. 
Les fraises. 
Le sucrier de ancre. 
Les ir^ri^ps au «aramel. 



Le fromage k la, crème, fleur 

d'orangeri 
La eoropote de pelibi abrieots 

verts. 

La compolQ de ceiiseï nou- 
vellest 



— lOT — 



ii. mNER BE S A 6 PËRSONÏ^S. 

1 Potage. 
XiC potage printanier. 

1 Belevé. 

La GuloUe de bœuf garnie , à la flamande. 

2 Entrées* 

Les ris de vean piqaés, à la chicorée. ' 
■ Le poulet' à la reine , aa jus d'aspic. 

1 m. 

Le cochon de lait à la peaa de goret. 
La salade de saison. 

3 Entremets. 

Les haricots verts santés au beorre. 
Le bavarois an cédrat 

SEPT ASSIETTES HE DESSERT. 

Le Tromage à la crème. 

La compote de petites poires. 

Deux compotes de chinois confits. 

Deux assiettes de fruits secs de Marseille. 

— ■ — de noisettes au caramel. 
La compote de cerises nouveltes. 
Le nougat d'amandes. 



1 Potage. 

Le potage printaiiier aux laitijes farcies. 

1 JtfM. 
La cnloUe de bœuf à la jardinière. 

4 Entrées, 

Les noii de veau piquées, a la chicorée. 
Les cailles à la finaocière. 
Les petits vole'EU-vent garnis de crèyetles, 
Les poitHbes de mouton panées, grilféÈ?, sauce 
piquante. 

1 Rôt. 

Les poulets nouveaux à la reine, àii cressOln. 
La salade de saison. 

4 Entremets. 

' Les choux-deurs , saoce afu ïreorf 6 . 
Les petits pois au suci^. 
La gelée de groseilles framboisée. 
Le gâteau 4«.rja an ^l«lîijB% - ' 

SEPT ASSIETTES DE DfiSSEKI. 

Le fromage à la crème. 

La compote de petites poires. 

Deux compotes de chinois couQts. 

Deux assiettes de fruits secs de Marseille. 

— de noisettes au caramel* 

La compote de cerise» noovelh»^ 
Le nougat d'aman^ 



— IM — 

2 Pokigei. 

Un pobge au riz , pur£< lUii potagè ds saaié. 
de Davets. | 

Boe ral^ de l)»nf à fat J Vif btam à Ij l^umUei 



8 Entrées, 



.Be» tir d« TeM ghcés, 
sauce aux hMiHei. 

Une baf onnaise i la gelée. 

Des côtelette» de akHiton 
à la Sainl-Lanrent. 



Une fricassée de (KnM à 

la Chevaliér. 
Des filets de perdreau* à 

l'espagnole, imtt ad 

fumet. 

Un vole-au-vent de morue 

de Hollande. 
Des hâtelettes à la bour- 

guignotle. 



2 Ormet Pfiea. 

Uo pâté de jamiiaa de [Bd soufflé au fromage. 
Bayonne. | 

a JPMt d» m. 
Dnc ponle de Caux. | Des vjnneaux. 

8 Entremcls, 
Des cardes à l'essence. 
Des petits pois. 
Une crém& brûlée , à la 

fleur d'oranger. 
Des petits pains: de seigle 

garnis. 

b ValIrv-d'Olltl, 



Des épinards nouveaux au 

velouté. 
Des haricots verte. 
Une gelée au vin de Ma- 
dère. 

Des gâteaux de gnioullei 
10 
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M. IHNER DS 3S P£BS0N5Eâ. 
3 Potages* 

ta aox macaronis. l Un poUge printanier. 



12 Entrées. 



Une fricassée de poulets. 
Un carré de mouton à l'o- 
seille. 

Un pâté chaud d'auguille. 

Des escalopes de saumon. 

Des poitrines d'agneau aux 
truffes, panées et gril- 
lées. 

Une ïdôse,saace aox câpres 

■ ' 2 Relevés. 

Uri cabillaad k la crème. 1 Une culotte de bœuf auviu 
I de Madère. 

2 Grosses Pièces. 

Un jambon de Bayonne. 1 Un brochet au bleu. 



Une compote de pigeons. 
Une noix de veau aux 

pointes d'asjjerçes. 
Des petits pâtés a la Bé- 

chameile. 
Des Giets de soles an gratia. 
Des croquettes de volaille. 
Des filets de merlan aux 
écrevisses. 



4 Plats de Rôt. 



Une poularde. 
Des truites. 



IDes poulets. 
Des éperlans. 



10 Entremis. 
Un croque-en-bouche. 
Des ramequins. 
Des asperges en branches. 
Des lozanges. 
Des haricpte verts. 



Un gâteau de Savoie. 
Une gelée d'oranges. 
Une purée de carottes. 
Des petits plats au maras- 
quin. 

De& œufs brouillés aux 
truffes. 



DINERS DU GERGLË 

Pendant Us années 1828, 29 et 30. 



15. DJNER DE 30 A 36 PERSONNES. 

2 Potages. 

Le potage priaEaDier. | Le potage an macaronE. 

2 RelÊoéi. 

culotte de boeaf gainis ; à la j L'estoi^eon, sance an beurre d'an- 



3 Flanei. 

Lea poulardes à la finandèro. 1 Le jambon anx épinarda. 
a Entrée». 

Les petites timbales i U Bala- 



Le p&té chaadde cailles, au gratin. 
La dame do saunoo au beurre de 

MoDtpdlior. 
Les côteloUes de moatoii à l'an- 

Lea ponlflfa à ta reine, eu jus 
d'aspic. 

Les ris de veau piqués, à la chi- 
de gibier i la Ville- 



qtiine. 

Les Glets de poulets A l'éoarUle. 
Les perchra k la Walerfioher. 
L'accolade de filets de oberrenil • 



sauce poÏTrade. 
Les petits oajutoni 



nits oajutons de finiaiaa de 
le à la gflléê. 
L'escalope de gurier, bordure de 



DEUXIEME JSBBTIGE. 
2 Rdtt. 

BU creasoD. i Le cocbon de lait k la peau d< 
I goret. 

2 Bouff. 

Le Umit deSâTt^ Sor no socle. | La brioche chaude, snr un socl«. 

Les asperges en branches. 



Les asperge* en branches. 
Lea haricots verts sautés , au 
beurre. 

Les beignets de crâne au café 
Moka. 

Le gradin de tartelettefl mosaïques. 
La gelde de dtroo à la nuie. 
Il* «tAu au pliMehei. 



Les concfflnbres poéléei, sanca rë- 

ni tienne. 
Les panneqnets à la Deur d'orangei 
Le gradin de gtteaiu royaux. 
La gelée de ludére. 
La HTandaau chocDbk 
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16. «usa DE 39 A. ^ ^«SONlNES. 



s Potagei. 



L'aloyau à l'anglaise. | Le Baoïnon, sance gènevpïaç. 

3 Flanet. 

La tâte de veau ea tortue. | Le gigot de pré-Mlé à l'angtolse, 

lâ Eotréet. 
La casserole an rii, à la {tolo- 

1 là 



Le chaud-froid du poulets 
gelée. 

L'èpigrammc d'agneau anxitolnles 

d'aspergoa. 
Les filets de miquereeni à la mat- 
, b^e-d'batel. 
La poularde è l'ivoire. 
Im ktomesUs eo narinade. 



Les pettia ToJe-aB-tenl h ta Hont- 
Le raprâme volaille h ja Çaiot- 



Les teitdKHM de Teav à la jariH' 

oière. 

Lw filets de laperean k Ut Tptia 

Les percbea ea mayoïmalw. ^ If 

gelée. 

Latimbate dflMBUlesài'iAelqantle. 



DEUXIEME SERVICE. 



Lçf pDDlets an cre^q. 



2 Rôti. 

% . Ai«f« 

12 Ètitremett. 

Le* aflperi^ en branebM. 
L^ champignons b la proVen^le. 
Le grafllb de pains de* la Uec^a^i 



Lesbaricota Tertsmiitésj 
Is gradià do pâlisiafio m«tto. 
Ia ohaâoit« àafmmaa. ■ 
La gelée de manaqirtii BtnfndMI, 
La oitae à ItWM. 



Le gâteau de mille-feuilles. 
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17. DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



S Potagei. 

lie sagoa ro>4 de l'Inde, ui ooib-| La Miçpw aoKqaenes d'âirevisses. 



2 lkkt>é$. 

La flalottedepri^dé. ^ ] Le turbot, sance bollnidain. 

Les poulardes & la rdgencr. | La eAte da bœar à la royale. 
12 Eutréu. 



La darne d'estorgeon, sauce aux 
anchoia. 

La galanlïne de perdreaux à la 



Les filets de maquereaux sautés. 
Les cannetoiw au jn» de Ijîgarade. 
Les GToquetteB fc la Dnbarrj. 



Les petite vole-ao-vent de laî- 
tanaes. 

Le suprême de rolaille à l'écarlate. 
Les filets de pigeons à Is Maré- 
chale, 

Les filets de lapereaui piqués, à la 

Toulouse. 
La majonnain de cenelles à la 



La p&tâ olitad do légimes. 



DBUXlillB SBKTKB. 

Lei poaleta nanTeam an «enoii. | Les caiUei Incdées. 

Le baba an Madère. • | La snllane à la ChanUUy. 



Les petits ptris. 
Les hsricots rerls santËs. 
Les panneqaets à la . fleur d'o- 
ranger. 

Les petits Pithiviera ans ainandea< 
La gelée de Tin de Uadtee. 
La Qtime aux areUnu, 



Les petits pois. 
Les articbauls à la Barigoule. 
Le gâteaa napoUtaie 
Les tartelettes mosaïq 
La gelée de ft^es. 
La dwlotto riiwe à la vanille. 



S Potage», 



le potage printuJw. 



lé^ pttea dIUUe «i Uond de 



L'olof an à la breUrane. 



I Toise. 
2 Planta. 



n BQ blea , sauce gèoe- 



Les ponlardfla k la Hontmpreiicï. 



, La longe de leaa garnie de cto- 
I qnettet." 



La cBuertde an cii , pDtée à la 

reine. 

Le Glet de hanî à la geléfl). 
Les canetons de Ronea à ta Chi- 
Try. 

L'^p|g|iBnuaa d'agneau an^ pointée 
' d'aspérgea. 

Le Biati<>4eiHtUia dQbœitf k l'i- 
talien ne. 

L'anguille imUef glapéfit faucq 



Lq* langnei de menhut eu pepit- 
loltea. 

Les fileta de pooleti à la Bellerue. 
La noix de veau en bedeau , parée 

d'ostille. 
Les Gleta de maquereani , sance 

mttU&^'bUtil. . 
Les etoteitoidepigeoiu, gwniei 

d'une macédoine. , . 
Le Tote-eA-rent à la Neslë. 



a Btfif . 

Les poulets BoaMliÉiAMMlM. \ Le« SdM ueniMdW 

Le bjliBBOir Arc^iiHi^et. ' IliebalsBOnde 
I' fitnrei. 

ÈntremeU. 

Les asperges en brancbea. 
Les baricola rerti à f anglaise. 
Les panneqactj à la fleur d'orange. 
Le gradin da tartelettes mosaïques. 
La gtiée de HadjM. 
LebHmMmnger m hlir 9tmoA^. 



Les asperges ei 
Le pacaroni an ^tin. 
Le graïUn de gdteadi-ËOB'AI. 
Le gùtea^ napolitain. 
La gel«« dé groseilles ffanbofcée. 
Le bBTBKte Stt cêdiM . 



«'««Il w 



2 Fflfoset. 



% Refevét. 

La «dotto de bonf k la judinièn. | Lo taibot , woo» hoIUn4«i99, 
2 Flânci. 

Les ponUrdes à la Qnancière et | Le jambon glacé, aux épinatds. 
««ni*- ,t 

ii Entria. 

Les petits rple-an-vent garnis de Les otdîIIbi d'^^nosn brotea , b la 

crevettes. 
l.e païD de gibier à ta gel^. 
Les poafets \ U rmne , h l'Htn- 

gon. - . 
Les filets de maqnereau k Vn- 

gUise. 

Lst noix d» wm ptqoée^ a !■ chi- 
corée. 



Les cfttelettes de pigeon* k b Hft- 

réditle. • 
L'épigramme d'agnean amc ptf Mes 

raspergesi 
Les Qlets deroiigelgbarliMti,HK« 

véskienne. 
Les eieis de ponleiB k la Butène. 
Bm eaQUs kla JadtslkM, bsidirra 
de légamea. 



DBîTXliMB SE^TICE. 

a Bat$. 

Les poulet» nonTeçyi an cremn. ) Les caillas bardées. 
- ' 2 Bdtft*. 

Le biscuit de Savoie sur un socle. | La brioche chaude sur tin i 
13 Entremets. 

Les petits pois an Bucre. 
l^s haricots retCs sirntéa, à' l'an- 
glaise. Le croDUc-én- bouche bistorié. 
I^e gâtead de l'fz an Hala^^ Le graain ûe petits nougats. 

Le gradin ' de géteans royaux. ' " " " 

La gelée de groseillea frainbolsée. 
Im crAne an thé h^tf. 



a gelée d'orangea 
é haTorois tiu «af 



de Malte. 

lté a^. . 



— ne — 



SO. BINER DE 30 A 36 ÏEBSOZ^IŒS. 

Le polagtpiintiiiierkU Dartois. 

La Goloua de bœuï garnie de lé- 1 Le brpchet nu bien, sauce gdne- 

Les poularde* potiéei) h laHoat^l La lame de veau & la broche, gs- 
matencj. | Bie de cïasoles. 

12 entrées. 



La croDStade garnie d'nnff parée 

de gibier. 
Les cerTclles de rean à la rwi- 

goUe. - 
Lea fllatade mouton en chevreuil, 

MuCfr poiTnide. 
Les canetoaa de Rouen, gatnia 

d'iule mandaine. 
Let percliea de Seine à la Water- 

Le Iriiot de ponleb, sance tonale. 



La dame de saomon & la Salat- 

Cloud. 

Les filets de poulets à la DanBonL 
Les côtelettes de j^eons à la Ma' 

récbale. 
L'épigranmie ani égards. 
Les cuisses de ToLuUe à la Bdl^ 

Tue. 

La timbale de nouilleB k VMe- 



DBUXIÈHE 8SSTICB. 



Les poulets nonrem au cresson. | Le» ctiOei botdéeg. 

S Bàvtt. 

Le.BoagBt d'insiideB, aur an socle. | Le bfBOttit nr un locle. 
12 Entremit. 



LeabarlootsTerts santés, BU beurre 
Les petitâ pois au sacre. 
Le plumbpudding % l'anglaise. 
Le gradin de g&teans Dartois. 
La gelée de groseilles, framboiiée. 
L» crâne, pristaniàie aux pista- 
ches. 



Les petits pois an ancre. 
La croûte au: pointes d'aapergea. 
Le croque-en-bDOofae histdrié. 
Le gradin de mir&toas à la iteor i 

d'orange. 
La gelée de maraaqttin B,<a% tains. 
Le bararois à la vttniUe. 
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4 Potageif 

bistroe d'teeTlsHS. I La Julienne prio^nlète. 

purée de poU veits «Sic inoft* 1 Ls rii 'ttri Amaottin 
uns. ^ ^ ■ 



4 ll9lMé$. 

Le sanmon. Bancs gènevoiie. 



Le tDfbotjSfSflSWKt.^^^- , , 

La culotte du bçBUg9rn{ë% rip-l-La poularde à la iudïnàn. 
soles, ' 



Le saute deperdceanx rongea ani 
Les filets de cànnetona an jus d'o- 

Les filetj de soles Lia royile. 

Les fit«|e de chevreuil , sauce poi- 
YTftde, 

L'aapic en galantine. 

blanquette de lapereaux à l'al- 
lemande. 

Les cailles en macédoine^ 

Les ..pwlfila à la ChiTry.* hum 
nvigotte. 

Les peiGbeB de Seine à la hollan- 
daite. 



30 Bntréet. 

lies pAteiettes d'^neaa à 1b Tou- 
louse. 

Les filets de maquereaux à la met- 

tre-d'bôtel. 
La noix de veaa glacée, aux tailocs. 
La (imbala de nouilles k la mila* 



, purée de 



Les ris de v 

chicorée. 
L'escalope de levrauts au sang. 
L'angnille de Seine roulée , sauce 

ta r tare. 
Le chand-froid de béca^ees. 
Le oanick de, ponlets.ji l'indienne. 
Les jngeonneaus au monarque. 



DElIXlÈaiE SERVICE. 
4 Qfotief Pièces. 
Le Inteui d?èeterine§ da Seinq 1 La snltaae i la Clt»iM)lr. 

(snr socle). I Le jambon de BayonnS ^oe 

La brioche obaude (aarsode-). ( ^snr soole). 

fies cailles sraMes. | Los Âisana Hlanqais Ae béoaMpi. 

Les lerroMta de jasvlet. | L^b poulardes dn Mans an creison. 

Q^tw d'aq^caen branches, à 

Denx de petite pois au sucre. 
ZiesbaricptsJTfltta à l'angLalae. 
Lea artîchants à U baiîgfwle. 



Les ^BtB!)ta MM srolUmf. . . 
mm « plinibiireB au antoots. 



Dcui de gelées d'oraugef» 
Les paonQqaets aa citiaa. 
Le fromage bavaroiSt 
Le plumpuddinj, sauoe an iln de 

Lea pnrittwoUwiiasIipcalit. 
Les génoises nerisBHfc)- 
Les pnîto-d'amonr. 
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32. DIÏÏER DB 40 A 50 FERSOHNES. 



» 4 Potagoi. • 

lASenmdeatibkiiiddeTeu. I A^hstoc 
Ia porte dtitellle. | A Is jordiniire. 

La hubôt, HB08 m hourd 
Les ponludea i la flunude. | Le brocbet 



SO Entréei. 



Les flleu de pontets au pointes 
d'BBpergai. 

Le santé ce perdreau ans truffes. 

Les filets de canetons au jos 
d'oranges. 

Les cailles en ciotutades fondanlea. 

Lea ria de veau glacés, à la chico- 
rée. 

Les Blets de lapereaux an fUmet. 
La darne d'eBtnFgeon biebâe. 
Le Tole-an-vent de laitances de 
carpes. 

Les poulets à la reine , & l'ivoire. 
Les palais de bœnf à la poulette. 



Les ponlets lantéa à la provençale. 
Les cfktelettea d'agneau à la Toa- 

Les tendrons de reau à la n^Kili- 

Les &leta de levrauts , sauce poi< 
vrade. 

La pnrée de gibier & la polonaise. 
Les Qleti de maqaereaux à la nud- 

tre-d'h6tel. 
Les cromeskia de tétine an velonté. 
La timbaledenonilleaa iBinitanaise 
Les hâlelettes à la'Beiievue. 
La majoimaiae de volaille à la 

gelée. 



DBVnËHB SEHTICB. 

4 Gratta Pièeei. 
Le boisson de homards. 1 Le gros sonffld su i»rè. 

Le nongat d'amandes. I Le pAtâ de volaille et jailiboa> 

4 nûtt. 

Leafidcana imU piqnéa et bardés. ■ Lea éperlons. 
Les plnvîers dorés , gamii de 1 Les poulets nonveans an oreuon, 
iToates. I 

30 EtUremeti. 
Quatre d'asperges en branobes , à 

la sauce, 
I>eni de petits pois an ancre. 
Les articbaota a l'itaiienne. 



Lea haricots verts à l'anglaisa. 
Les choux-flenrs an Pannesan. 
Les épinards au consmiiné. 
Peni ptooMèceii 



Dent de getee an marasquin. 
LespBDneqnels à la fleur d'orange. 
Le blanc-manger au lait d'antoif 



Le pading de cabinet. 
Les feuillantines. 
Les bnchonuettes. 
Les gteoiMi netingaéM. 



23. DINER DE 40 A fiO PEBSONNBS. 

i Potage». 

bi«qne d'écrevimea de Seino, i Le riz, purée de Créiqr. 
I«e reraUcelle de Génw au coo- I Le printsnier am petites laitues. 



4 nelevét. 

X.e Batnnon frais, BancegànevoiBe.'l Le quartier de «benmn» lanoe 



Lea Glet0 de potdeta gUcé», à la 

chicorée. 
Les filets de perdreau en papit- 

lottes. 

Les petite pSléa de cailles , sauce 

fondante. 
Les (iicts de canelous au jus de 

bigarade. 
L'escalope de 61eta de hpereaax 

aux trolTes. 
Les queneUes de ^bier an fumet. 
Les perches de Seîae k la Water- 

lïciier. 

Les bàtelettes à la Snancîèra. 
L'épigranuM d^goeait aux pointes 

d'aspe^ee. 
Lti poularde i l'tiiglaise. 



9 qua 
poivrade. 
Le turbot , sanM inx hnhm* 
30 Entréet. 

Les_ tendrona de veut à la jatdi* 



Les petits {i 



ravigotte. 
La noix de Tean k la miâe «l'o- 
seille. 

La mavonnalse de ToUnte k la 

gelée. 

L'angnille de Sëine roulée, sauce 
poivrade. 

Les Bleta de lerraota à la broche. 

La timbale de nouilles à l'alle- 
mande. 

Le pilou de ponleta è la tnrqae. 
Les. filets de naqueieaiixàlaniai-* 

tre'-d>b6tel. 
L'esturgeon à la bode, mu» 



SBnXltUB SEBTICB. 

4 Gronu Piècet. 
Le buisson de Goqnillagea assor- 1 Le jambon de Westphalie k la 

tis. I gelée, aur socle. 

La briocbe chaude an fromage, enr | Lo croquc-on-bouche d'oraoges. 
socle. I . 

4 Bût». 

Les cailles de vigne. 1 Les pigeons de Toliire. 

Les petits |iouletB nouveaux on I Les levrauts de janvier, 
cresson, | 

20 Entremett. 



Quatre de petits pois auBucre. 
iieoj. d'asperges en branobea k la 
Moce. 

Les oitioliants k la lyonnaise. 
Les haricola verte santés, an 

beurre. 

Les chonx-HencB k la daophine. 
Les épinardaea otonstade. 
Deux plomldicei. 



Deux gradins degdéea d'oiiDges 

en panier. 
Le bavarois au fndaes. . . 
Les pommes meringaèes. 
Les ceufsà la neige. 
Les panneqnels à la vanille. 
Les tartelettes fabtimts. 
Les gAteanx loofllia. • 



— 1« - 



DESSEItTS BO Um PE IfAI. 
-Mmu ii i^Entria. 

XJI:UTB-.BB-1T AStl^iTTBS DE DBSSEVT. 

2 gbciiret : une garnie itne Mmbe ad marasqiào , 

ekemise' a (9 ftilise ; l'autre garote f iifie 

8 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 
■9 compotes, dont : 

3 d« eerises nonv elles ; 
. S de fraises flralebea ; 
2 de poires ; 

2 de petits abricots terts. 

8 tambours de petUs-fours, assortis. 

8 corbeilles de fràits, dont : 
2 de poires blaâqoettes; 
2 de petits abricots verts ; 

4 d'oranges de Uàlte. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 sortes de fromages, dont un de Chesler et nn de 
Grofère. 
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MENUS DE 12 ENTRÉES. 



XBBnTB-HUIT ASSIETTES BE DESSBBT. 

2 glacières : une garnie d'une bombe au marasquin « 
chemise à la fraise ; l'autre garnie d'un fromage ; 
café et chocolat. 

8 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 

8 compotes, dont : 

2 de cerises nouvelles avec gelée renversée ; 
2 de petits abricots verts avec gelée renversée ; 
2 de pèches (conserve) avec gelée renversée ; 

2 de groseilles de Bar-le-Duc. 

8 tambours de petits-fours assortis. 

8 corbe&les de fruits, dont : 

3 de poires de petit mnscat ; 
2 de petits aturicots verts ; 

2 d'oranges de Halte'; 
2 d'amandes vertes. 

2 sucriers de sacre en poudre. 

2 assiettes à gradins en cristal avec cloches, garnies de 
deux sortes de fromages , Stiiton. et Gruyère. 
U Uaitn-A'BÔM. 11 
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MENUS DE âO ENTRÉES. 



CINQUASIE-SIX ASSIETTES DE DESSERT. 

4 grosses pièces, dont : 
3 en sucre filé ; 
' 2 glacières : dont une garnie d'une crémc vanille 
plombière ; l'autre garnie d'une lioinbc au maras 
quin, chemise à la fraise. 

12 assiettes à gradins , garnies de bonbons a^sofUg. 
12 compotes, dont : 
2 de fraises nouvelles ; 
2 de cerises nouv^ll^^ ; 
2 de petits abricots verts ; 
2 de poires de boiMihrétien ; 
2. de poqifiae^ d9 cçMfiH^ ( 
2 d'oranges. 

Les 8 dernières avec gelée renversée. 

12 tambours de pettts-fours assortis. 

12 corbeilles de fruits, do# : ' - 
4 d'oranges de Illalte ; 
2 de poires de bon-chrétien ; 
2 de — de petit muscat t 
2 de cerises ; 
2 de pommes de calville. 
2 sucriers de sucre en poudre. 
2 assiettes à gradins avec cloches en cristal, {garnies 

de deu^ sortes d@ frQtQa^çB , Qbabsigre ^ 

Kîruyëré. 



1. DINER DE 2 A 3 MRSOKNéS. 

i Potage. 
Le potage k la julteane. 

1 Helevt, 
La culode de bœaf à U jardinière. 

Les pigeons de volière ta compole. 

1 Bût. 

Le poulet gras nbaveaii , iu ccessoD. 
La salade de Maison. 

Les peUlea fèrea de mardis liées. 

TKOIS ASSIETTES DE DËSSÈAT. 
Le fromage de Nétichâlel, frais. 
La compole de cesses ntmTelles. 
La compote de petits abricots verts. 



2. DINER DE § A 3 ' PERSONNES.. 

i. Potage. 

Le potage, purée de pois verts aux GCOÛ(ons> 

1 Relevé. 

La hure de saumon , sauce anx câpres. 

i Entrée. 
La D<ii\ de veau , pili-ée d'oseille. 

1 Pût. 

Les cailles grasses. 
La Bulade de sitison. 

1 Entremets, 
Les petits puis au sucra. 

TUOIS ASSIETTES DE DESfiKttT. 

Le fromage à la ctême. 

La compote de cerises noatalles. 

La compote de fntises. 



— 124 — 

3. DINER DE 2 A 3 PERSONNE^. 

1 Potage. 
Lfl potage aux pâtes d'Italie. 

1 Relevé. 
mbif à l'anglaise. 

i Entrte. 

Jm pctUei traites du Lac ,,'ianee gèneTeise. 

1 m. 

Xa poulet rOti , an cresson. 
La taladflde laison. 

1 Entremet!, 
Lei arUchaats à la lyonnaise. 

7B0IS ASSISTÏBS DE DESSBBT. 
Fromage à la ciënie. 
Les fraises. 
Le biscuit vanille. 



4. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Le potage printanier anx eroûtoni. 

1 Relevé. 
La calotte de bœnf à la flamande. 

1 Entrée. 
LescAleletles de monlon àl'aDglalse. 
1 Rôt. 

Les ortolans à la broche. 
La salade de SBÎion. 

1 Sntremt$, 
Le8,^pelïts pois an sacre. 

TBOIS ASSIETTES DE DESSERT. 
Fromage à la crëme. 
Les fraises ananas. 
Les petits bilciuts an chocolat. 
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5. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 



Le potage naturel aux croûtons. 
La pièce de bœuF garnie de ligomiis. 
f La poularde poSIÊo au consoiamû. 
( Les lilela de macjuereâux à la maître-d'faAlel. 
Le caiieloil de B.oil6a h la broclie. 
La aalaà» 4a «alson. 
t Les choax-flearB M fntlbage de Parmesan. 
ILe buTsc^is à la fraise. 

SEPT ASStEtTËâ VB tfEââfittf . 

Les fraises au sucre. La corbeille de fraÏBei ana- 

La conipole de cerises. iias. 

Deu» assiettesde pelits-fours Le fromage de Roquefort, 

(chez Achard). Le dUMÏer dQ idere. 



j Potage. 

1 Hi'.tvé. 

2 Bntréet. 

1 l'.ùl. - 

2 Enlremett. 



«. DI^-EU DE 5 A 6 PERSONNES. 

i Potage. La julienne, purée de pois vetig. 
1 Urlcvé. Lu longe de veau , rsgoAl de cottcombrea. 
<-y v-ntrfPt S P^'^ clieud à la fiHaubiète. 
' \ Le» pfltiu eiets de btfitir h i» Jardinière. 

1 m. Lfi diildobBttâU ^ar^I de Ërësaon. 

La salade dè aaison. 

a B«<,«Mi.. rl.« l'»'i»oi. «ri. «mi.. 

l Le baba meriDgue. « 
SEPT AsSlETTES DÈ DEâSËRT. 



Los fraises au caramel. 
La conlpiDtê de cerises. 
Deux asaielloB depeliîs-fôut's 
(chez-icAard). 



La corbeille de chasselas [iotlt 

le mi lied. 
JL« fromage deGniyëre. 
t.e snCricf dis ancre. 
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7. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 



La julienoe an consommé. 
La pièce de bœuf garoîe de ehoos. 

{Les côleletles de mouton à la chicorée. 
Les rougets au beurre d'aDchois. 
Le perdreau nouveau flanqué de cailles 
grasses. 
La Salade de saison. 
I Les articbaals à la lyoanaiie. 
j Lob petits pots de crâme à la flear d'oianger 
^ nouvelle. ' 

SEPT ASSIETTES DE DBSSBBT. 
Xiei fromages deNenchâtel, frais. 
Le compotier do fraises. 
Le — de groseilles fraîches. 
Une assiette de petits biscuits glacés, à la fraise. 
Une ' — de macarons. 
Une corbeille oo assiette de cerises anglaises. 
Un sucrier de sacre en pondre. 



8. DINER DE S A 6 PERSONNES. 
Le riz, purée de poîs verts. 
Le gigot de mouton h la broche (chicorée k 
, pan). 

( Les petites Iruîles au vin de Bordeaux. - 
{ Les cailles .aux petits pois. 
Les soles normandes frîles. 
La salade de saison. 
( La macédoine de fruits. 
iLe fromage baTaroîs aux fraises. 

mPt ASSIETTES DE DES8EBT, 

Une corbeille de cerises royales , pour le milieu. 
La compote de flenrs d'oranger nonvelles. 
La — do fraises ananas. 

Une assiette fie petits biscuits à la fleur d'oranger Donvelie. 
Une — de petits cornets à Jpoiâmo. 
Une — fromage de Roquefort. 
Un sucrier de sncce en poudre. 



1 Potage. 
1 Relwé. 
S SiUréti. 
1 Bât. 



i Potage. 

4 Retevê. 

5 Bntréet. 

1 BOt. 

2 Entremeli. 



9. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 
Le potage an naturel. 

1 Relevé. 

Ia pièce de bœuf garnie de laitues. 

2 Entrées. 

La salade de homard. 

La poularde au jus d'estragon. 

1 mt. 

Le caneton an cresson. 
La salade de saison. 

â ErUremets. 

Les artichauts à l'italienne. 
La gelée aux fraises. 

SEPT ASSIBIIBS DE DESSERT. 

Une corbeille de Traises du Chili, pour le inilieu. 
La compote de cerises. ■ - ■ . 

La — d'angéliqùe nouvelle. 
Une assiette de petits b&tons à la vanille. 
Une — de petits carr^ à la fleur d'oranger nou- 
Telle. 

Le fromage à la crème. 

Un sacrier de sucre en poudre, . 
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10. filNER DE 12 A 16 P^OI^NES. 



1 Potage. 

■ Le priDlanier. 

La turbot, satue boBoard. 
La longe de veaa à t'i^atienne. 

4 Entrées, 
Lei cailles à la jardinière. 
Le SDpréibe de pouieis à l'écariatle. ' 
La salade de langouste. 
Les peUts Tole-au-vent fa la Béchamelle. 

1 R6L 

La poolaràe an cresson. 
La salade de saison. 

4 Entremets. 
Les petits pois à la fr<iiiçuise. 
Les haricolB verts à l'anglaise. 
. La macédoiae de. traits an marnsquiD. 
La plombibre gamiB de suere filé. 



OnZB ASSIEIXBS DE DSSSBKT. 

La glacière au tnilien , garnie d'nne crStne k la 0eur 

d'oranger noavelle. 
Deux assiettes de bonbons aeeertis [ches Àehard). 
Une compote de tnitéi. 
Une — de petits abricots verts. 
V^Ë auiette depeiita cet-Hsi l'orange (tfiBxieftartI]. 
Une — de petites meiingnes vanille. 
Une — de poires de la lâadeleine. 
Une — d'amandes vertes. 
Une — de Fromage db Chesler. 
Un sncrier de sucre en pondre. 

lies rince-bouches, le lem de table, {taeser -su jardin pour ï 
' prendre le café et les liqueurs, , , ■ 



11. DDŒR DE 25 A 30 PEBSONZ^. 



s Potage». 

I laille. 

S Relevét. 

Le torint, Muoe hoUandaiie. | Le jaiiiboii glaci (d^nards à part). 

8 Entrées. 

Les canetons de Kouen garnia La salade de bamards. 

d'ane macédoïDQ. Les grenadins de veauà la chicorée, 

L'aiptc à la Bellevoe. Les Qlets de soles aux laituces. 

Les qaenelles à la ToalODie. La timbale & la milaDaiie. 
Les oUeleUes de moaton ii la jar- 

dintère. 

S Bôti. 

Ls qnsiUer de oherrmijl, l Les poalets grts nonsandi , an 

) cresson. 

3 Ftamn. 

La Roltane è la GhantiU^ { nr i Le noi^at k la parisiemie. 
Booh]. 1 

8 Entnmt». 
Lesgreuee asperges. 1 La crdme an oafé. 

Les ptUtopcà i la Ihuigaisa. I Le baTonls à la ranille. 
Les artickants k l'italienne. I LagelëedeGbampagueanifiaiaM. 
Les hirlcou verts h l'anglaise. t La gelée d'ananas garnie. 

TlNfiT-CIira A8SIBTIAS BB DE8SBBI. 

4 assiettes de bonboni assortts (ckes Aehard). 

4 compotes, fraftea, poires cdiille , oranges, oirabeUes (avec gelAe 

renversée). 

4 assiettes de petits-fovrs assortis ( idiei Ackard ). 

4 aisiettes de fraita, orangée, pommes calTllle, cerises royales, fralaes 

ananas. 

S Pièeei fltonfdef . 
1 en)qoe.eii-lionol)e en orai^es. 
i pi&ce montée, en rubans. . 

2 Groitet Pièce» de Piolet. 
1 rocher de demi-gleces moulées. 
1 bombe, Taoilla et fraises. 

5 sucriers de sacre en pondra. 

3 sortes de rroniage, Roquefort noarean et Cheiter. 
1 dormant on nne belle ooriieille de flenrs de préférenoe. 
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Dl!«£RS Dt GËRGLË 

Pendant Us années 1828, 29 et 30. 

13. DINER DE 30 A 36 PBfkSONI^S. 

-2 Potagu. 

Lé foXMge Vat ttttt i'IMU. \ te potage (ottne. 

9 ÈelM$. 

La culotte de prfr-salé à la bro- 1 Le iddifiott Atl bleii , nnce aui 
tonne. . I oàpreB. 

2 fhnet. 

L« filet de bœnt 8 td jaïdittiSfe. t ta timlwle de noË&foûi k la miïa- 
I niiBo, 



12 Entriet, 



Le Tole-an-Tent à la Nosle. 
La palerdo en galantine k la 
gelée. 

Les fileta de maqueceaui à la 

mattre-d'bdtel. 
Les ris de ieoi piqués , souco 

dend-glftce. 
Les canetons an jna de bigarade. 
*'' 18 de riz à la reine. 



hea filets fte soles fi la ifortr. 
Le suprême de rolaille à la Rivëï- . 

naiseï , 
La noix de yeqn h la Qbuntxird^ 
LcB poulets S k rdnb, ai Juk 

d'aspic. I 
Le chaud-froid de twtdtéatix à li 
gelèc. 

La croustade garnie de cailles, h la 
finmoHfv. 

DSCxiiUe sEaricE. 

2 HÔt: 

Lee ortolaiu à la broclie. 1 Le jambon à la gelée. 

2 Bout»- 

Le biscuit, sur on socle. | La brioche cbande, snr un aocle. 

. ' 13 Entremelt. 



Les articbaula à la lyonnaise. 
Les laitaeij braisées, à l'espagnole. 
Les beignets ds crâme à la Qeur 

d'oranger. 
Legradin JegânoiiesanipistacbeB 
Lb gelée de fraisej. 
La crème au cbdcâlat. 



LëS petits pels (tt sacte. 

Les cboDS-flenrs au Parqnesan. 

Les pommes au Hz en mirotons. 

Le gradin de gâteaux de Pithivierii 

La gelée Se rhum. 

La charlotte nuM à la TanlUe. 



13. J)0E:]K DP ^ Â 36 PM^Q^S, 



2 Patagef. 

j Lq tapioca an oonsommé, 



Le rosbif d'aloyau h l'oDglaide. 



Les poolardes k la finaiiciËra , l Le jambon glacé , à la Porte- 
gainiea. 1 Maillot. 



La casserole au riz, purée à la 

L^a^iio de cerretles, k la nji;oii-< 
Office. 

Lob canetona de Rouen au joa da 

bigarade. 
I^cs filets de veau piqués , garnis 

de concombres. 
L'anguille roulée, glacée, sauce 

Chaintxud. 
Les petllfli timbales à la bjla-^ 

qui». 



: pointes 
la Dau- 



Ii'épigramme d'agneau au 

d'aa^geg. 
La fricassée de poulets h 

mont. 

Les tilelB de maquereaux grillés , 

à l'anglaise. 
Les côtelettes de pigeons à îa Dar- 

mantiërc. 
Les 61^3 de poulets à la Selle- 

Toe. 

La durlreaae do cailles i la no~ 
49ue. 



DEDXIEUE SERVICE. 

2 Rôts. 

Les poulets tAtis, aa cresson. | Les cailles bardées. 

Le nougat d'amandes. | La brioche cbando. 

12 Mniremels. 

Ll» petite pois BU sucre, 
lies haricotsTerts sautés, an beurre 
Les paniieq.aets h la fiei|r d'oiaa- 



Le gradin de mirlitons. 
La gelée de groseilles' Cramboisée. 
Le blanc - ntangei lait d'a- 
mande^. 



Les petits pois au sucre. 
Los laitues à l'espagnole. 
Le gâteau demille-feuillss-biitorié. 
Le gradin do g&teaui de gdnoiaea 

an gros ancre. 
La gelée de marasquin anx trsÎBes, 
La baroroïs sa cfiâ, i 1a royale. 



14. DINER DE 30 A 36 PERSONmS. 



La jalienitt nucco&hms. 



La rosbif d'sloTaa à l'ai^laise. 



a bleu , sauce gài»- 



2 Planet. 

Les poolaidee an ris , au cou- 1 Le jambon aux épïnards. 
sommé, I 

i2 Bntriet. 



Le pàlé chaud de légomes. 
Les perches historiées en raayon- 



es percb 
naue. 



Lb3 ria do veau piqués, à la chi- 

Les pigeons de Tolière à la royale. 

Le gradin de palais de bœuf à l'i- 
talienne. 

Les boudins de TolaOls k la lUohe- 
lie'D. 



Les timbales de noniUes an chai- 

Lea poulets à la reine poêlés, sauce 
tomate. 

Les filets de canetons aa jus de 

bigarade. 
Le» filets de maquereaux , Sauce 

mattre-d'bAtel. 
Le chaud-froid de poulets a Ii 

gelés. 

Les eailles \ to Hanoonsti). 



DEUXIÈME 8BBTICE. 

S mtt.: 

Lés poulets de Caux an oreBSim. 1 Lto biniis diwés, et.bntt. I 

La Ijre omée de SBure GM. I Le baba au Madère. 

12 Snfremeff. 



Les articbsals è la If onnsise. 
'Les choui-fleurs à la daupbine. 
Les pannequets à IH fleur d'orai 
gar. 

Le gradin de pfttisserie mêlée. 
La gelée de marr — ■ 
La oréme k la t 



Les petits.pota k la rrançaba. 
Les concombres à la vénitienoe. 
Le gAteau au lii , au Malaga. 
Le gradin de boDchées-de-damei. 
La selêe de framboises. 
Le bavarois an chocolat. 
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I 15. mm^. DE 30 A 36 PERSONNES. 



2 Potages. 

L'oi?e perlée à l'allemande. ] La eroùte eratinéû aui laituca. 

• 3 Relevét. 

^"lonïe"^ ''^^'^ '"^^1^^ hollandaise. 



to vole-an-vent à la Nesle. 
La galantine do poularde à la 

eclùo. 

La noix de veau piquùe , garnie 
d'une macédoine. 

LesponleU ù la reine, à l'estra- 
gon. 

L'anguille roulée, glacée, suuce 

Chambord. 
Les boQdiii^ de gibiw à )a Ilama- 

gDBC. 



EtUTêe$. 



Les langnes de niouloo k k Du- 
celle. 

Le 8upri3me de filels do poulardes 

a la llerry. 
Les filow de lapereaux à la Moat- 

golfier. 

Les canotons de Ronea à la Mati- 
gnon. 

f-es pccchea historiées k Is ravi- 
gotto. 

La oronstAde à la r^e. 



VtiDXIÈaiE SEBTICE. 
2 Bâts. 

Los chapons da Mans ancresson. | Les cailles bardées. 

2 Bouts. 

Le Usoait d8 SaTofe, ia nn socle. | La nUans i la GhànlSilf . 
12 Bntremeti. 



Los ehoui-flentB, HBuce au benrro. 
Les articbaiits à la iTOUnatee. 
La mnyoDa&îse déliâmes h la 

gelée, 

Le gradin de Urlclettea mosai'iïnes. 
La gelée de citron. 
Le blanc-manger au lait d'amandes. 
Le MaUre-(t'mM. 



Les petits pois an sucre. 
Les harioota Terts sanfia, 
Los paouequeta & la Ûeur d'oran- 
ger. 

Le gradin de Darloîa. 
La gelée d'épine-rinette. 
Le liararoia anx fraises, 

\% 
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46. DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



9 Pt^aget. 

ht potags priotamer ans cro&tonB. | Le TemiwUe an blond de jeta, 
3 Belevét. * 

L>tt culotte d'agneau, sauce menthe. | Le tnrbot, anacean homard. 
2 Flanct. 

La téte do Tean ea tortue. 



Les poulardes an rii à la fran- 
çaise. 



13 Entréei. 



Le pftté chaod de p^eona , à l'an- 
flimne. 

Les petites traites daLao en mayon- 
naise. 

La ofAx d« Yean piqaée & la jardi- 
nière. 

Les canetons de Bonen* jus de 
■ bigarade. 

Le filet de bœnf roalé , glacé, à la 
' jardinière. ' 

La frioasaétf de ponlets à la Vllleroj 



Les petite vole-aa-vent à laMout- 



LeE perches h la Watwfisch. 

Les otdBses de lapereaux sant^, sm 
fines herbes. 

Les cuisses deTolafUe en canetonâ, 
& la gelâe. 

La timbale de nouilles k la finan- 
cière. 



DEUXliWE SEBTJCB. 
3 RûU, 

Les ponlets rfttis m crmon. | Les cailles baidéei. 

3 Bouts. 

Le nongat d'anundea, i 



Le9 petits poiâ su sucre. 

Les clioui-fleurs , sauce hoUon- 

Le plumpudding à l'anglaise. 
Le gradin de giteaus è la PithtTÎQrs 
La gelée de groseilles framboisée," 
La «finie au chocolat. 



Les artichanls à la lyonnaise. 
Los œufs mollets, parés d'osdllt 
La croque- en-boacbe historié. 
Le gradin de peQtsgAteanx PonTréi. 
La gelée de oiteon transparente. 
Le bavarois anz ftaiaea. 



17. DINEH DE 30 A 36 PERSONNES. 



S Potaget, 

Le rit i la Cnhj. I Lb polage xat Iwrbei IMm. 

S Relevés. 

La calotte de bœuf ii U flamande. | Le turbot, sauce .an creTetlea. 
2 Flâna. 

Xea ponlatdeB poAâes, gatoies de I Le jambon glac6, an pinards. 
oonllIeB. 1 



La clartrecue de fliiiuu. 
L'aqilc à la fiaani^ëTe, & la Bel- 
leme. 

Lea Glets de veau piqnéa , soi 

pointes d'aspergea. 
Le pain de gibier glacé , à l'ita- 

Le3 filets de maqaereaai, aaace 

aux groaeiUea, 
Les coteleUes de mouton & 1 an- 

gl^. 



Lea petilea orouatades à la bala- 
qnine. 

Les Gleta de poulets à la Saint- 
Lambert. 

La darne de saumon, à la Cham- 
bord. 

Les caisses de volaille en canetons, 

à la getée. 
Les cAttilettes de pigeons à la cbl- 

cotée. 

Le pâté chaud de légumes. 



DSVXliHB SBfiTICB. 



2 ^tt. 

Les poDlets nouveaux au cres»ii. | Les «ailles bardées. 

3 BauU. 

Le nongat d'amandea, sur un secte. | Le biscuit de Saroie, sur un socle. 

12 Entremett. ' 



Les articbants à la Saint-Florentin. 
Lea haricots verts aautéa , à Vav- 
glaise. 

Le plnmptidding an Madère. 
Ld gradin do gâteaux fourrés. 
La getée de groseilles fitamboisée. 
La ctéqH an obooolat. 



Les naveU à la Chortrea. 

Les petits pois an sucre. 

Le croqne'Cn-boiicbe fa la reine. 

Le gradin de gâteaux de Pltbi'- 

Lb gelée de fïaiaes. 

Là cbarlotte nuse an oafé Holui. 
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18. DmEH DE 40 A §0 PERSONKES. 
4 Potagei, 

L'orge perlé^ à t'allunande. l |ies piles de Géoef ai 
La parée de pois verta aux croù- 1 La jolietmo de saiité. 
tons. . I 

4 Relevét. 

Le tarbol, sancc aux hoitrca. ] La carpe duRIiiD,ï la Ôlianiliord. 
La pâlotte de bœut h la flamande. I La casâcrolc au riz, à la Saint- 
I Lambert. 

20 Entrées. 
Les Blets de poulet} à la Danmoat. 
Les filets do canetona aux olives. 
Los filets de lapereaux sautéa , 

aux truffes. 
Lescaitk» au gratin. 
La purée de faisan h la polonaise. 
L'aapic de filets de soies. 
La noii de veau aei laitues. 
Les fileta de cherreuil , sauce poi- 

vrade. 

Les petits role-an-vcnt à la reine. 
La poularde h la Malignoit. 



Les poulets nonvean è la Chivry. 
Les tendons de veau k la Dncelle. 
Le fritean de pooleti à la Harengo, . 
garni. 

La mayonnaise de «olaille. 

Le pàtâ chaud à la financière. 

L'escalope de Icrrauts au sang. 

Lb darne de Saumon an benrre 
d'anchois. 

Les perches de Seiae, saocetilticlie. 

Les c^tGleitcs d'agAeaa à la pro- 
vençale. 

Les croquettes de Toldlle an Te- 

loulé. 



DEUXIÈME SEttTlCE." 
4 Groiiei Pièce». 
Le buisson d'éneristis dn Rhin. I Le jambon d« Bayonne & U gdéa 
La pièce montée, garnie de petite l sur sodé, 
mosaïqiaea. I La brioeha cbanda. 

4 S6tt: 

I Les l'errants de janTïer. 
I f^ea perdreau nouTeeux. 
20 Entremets. _ 
Deux de petits pois an aucre. 
Deux d'asperges en firandiea. 
Deux d'attichauta à la barigoule. 
Les haricots tcHs & l'Ai^laise. 
Les choux-fleurs an gratin. 
Les petites f^rea de maiais. 
Les âpinaids an velouté. 



Deux de plombières. 
Deux de gelées de fraîses- 
La crËme à la vanilia. 
Les pennequcts à la flear d'o- 
ranger. 
Les gaatres à la vanille. 

te gâteau napolitain. • 
a charlotte ruBlO an jcliRcoiat. 
Les tartelettes à la leligieose. 
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19. DINER DE 40 A 50 PERSONNES, 



4 Potage». 

Lepiiolviier ans eroAlona. - j Labisque bu rii. .' 
Ia pnrëe de nsTets à l'anglaise. | La macaroni de Naples an con^ 
) sommé. 
4 Belevés. • 
L'eitnrgeoD, sanca poivrade. I La traite saaaoàéef Bance gène- 
Le roast-beef garni de pommes | voiae, 
de terre. | Les poulardes à laSTontmorenor. 

SO Enlriet. 



X quenelles 



Le role-an-Tent 
Tolailie, 

Lft noix de vean k la gelée. 

Les roDgets barbets, sauce ita- 
lienne. 

Les cùtelettes d'agneau , sauce 

demi^lace. 
Les perdreaux à la financière. 
Les palais de bœuf au gratin. 
Le santé de filets de soles, bor- 

darè de filets frits. 
L'a^ic à la Bellerne, hislorif. 
Les Glets de lapereaux à la Conti. 
Les eerrelles d'agneau à la Tille- 

roj. 



Les peliteB oronBlades à la bala- 

Les Ulets de ponlets à l'écarkte. 
Les iiiets de chevreuil , sauce poi- 
vrade. 

L'anguiilo de Seine, ragoût Cham- • 
bord. 

Les poulets nouveaux à la reine, 

sauce ravigollc. 
Le turban de homards. 
Les pigeons de volière à la royale. 
L'aspic de lilcls de poulets bigarés. 
Les cailles on inacMoine. 
La timbale de nouilles aux Toies 

grafl. 



DBDXIËHE SERVICE. 
4 Groun Piècet. 
Le btdsBon de langoostea. | Le pUé de poulardes sas tniffes. 

Le cro^oe-en-boache k la reine. | La enttane à 1« GbantiUy. 

4 mu. 

Les perdreanz noaveanx. j Les poulets nonveanz h la reioe> 

Les hatelettea d'épeclans frits. | Le quartier de cherrenil. 

20 Enlremelt. 
Bens de petits pois à l'anglaise. 
Deux d'artichauts à la bnrrgonlc. 
Les laitnea braisées à l'espagnole, 



Les petites fèves^ de marais liées. 
Lei chom-flenrs an Pannesan. 
Los concombres ftrcies. 
La cUoorée à la Bédiamalle. , 
Les Iwricota verts santés nn benne, 



La crème au café Moba. 
La crème aux pisluches. 
Ija gelée au marasquin, aux fraises. 
La gelée au klrsch-vasser. 
La charlotte ruase an chocolat. 
Le pudÎDg de oabinet. 
Deaxgradins de ganSireB àlaflenr ' 

d'oranger. 
Denx gradïnd de madeleine an cé- 
drat. I ■ 



— m — 

Sb. DI1«EK DE 44t A SO l^ERSONNEè. 



Lea aneneUei de bAKshet. 
LU IbEBgnes de Ùéaei m <3on- 



4 Pottt^tt. 

I Le ris, ptt(fe Qe tKdsVëttt. 
La cnAte griQuie «nt laitnés. 



4 A0ls«A. ' 

Lr enlotta de bcouf' ganilë de | Le tnrlxtt'* «bma m lnllr< 

choux. I 
Lo bar de Seine an bien, eauce 1 La lâte de reau en tortne. 

hullunduisti. | 



20 Entrées. 



Les Gicts de poularde à ta d'Or- 
léans, 

Les file^ dâpetdraaiix ronges à la 

nontglaa. 
Les Blela de canetons au jus 

d'orange. 
Les filets de lapereaux, purée de 

clianipigiions. 
L'accolade de filets do chevreuil , 

iance poltrade. 
L'esoabpe de lerrauta au sang. 
Lea pîgeonneans au monarque. 
L'aspic de crevottes. 
La poularde à la Hat^non. 
Les filets de soles à la Horly. 

pEDXlinS SEUTICB. 
4 Grostet Pièces, 
Le buisson d'^crevidspR du Bbin. i La golaiitioe de poularde atut frdt- 
Le biscuit de Savoie ii la vanille, I fcs, sur encle. 

sur ?na\o. | Le nougat d'amandes sur socle. 

4 Rôt». 

Les cailles de vigne. | Les poulets à la reine an cresson. 

Le quartier de cbevrenil.' [ Lcj pigeons de voliËrc. 

aO Enlremeti. 



hai poulets nonveanx poêlés, saace 
tomate. 

La noix de Tean à la pnrëe d'o- 
seille. 

La fricassée de ponleta à la cKe- 
raliëre. 

Le Qlet de bœnt bralefi, fence an 
Tin de ISadère. 

Les membres de canetons en ma- 
cédoine. 

Les cailiei à la financière. 

Los perdreaux en galantines, h la 
Beilevae. 

Les petits tole-aa-Tcnt à ta reibe. 

Le Tole-an-vent à lu Heile, 

Les côtelettes d'agneaa à la maré- 
cbale. 



Deux de petits pois an snCre. 

Deux d'aapargus en branches, 

Deuï il'arLiclinut* it lu barini.ulu. 
Deux lie liari[:ots verts à l'anglai^K 
Les ehuux-fieurs à l^pognole. 
Les Êpinurds an consoDinié. 



de plombières aux abricotâ. 
jg Deux de geléu uu» fraises, trans- 
psronte. 

ï fromage bavarois à la royale. 
!s [lanncquctsii la Ccur-l'u rangera 
Les hirlelettes d'obrlcotg. 
s bouchées decerisos. 
s meringues à In crème TnnîUée. 
Le pluinpudding, sauce au viu de 
ïlliidùro. 
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21. DINER DE 40 A 50 PERSONNES. 

4 Potage»^ 

La bisque d'écrevbses de Seioe. I Le rlijpniâe de Créoy. 
Le vermicelle de Gâneé an con- | Le priotanlei' au pMtes laitues, 
sommé. | 

4 Relevés. 

Le sauinon frais, sauce gânevuiB<!. 1 Le quartier de cbeTrouil , sauce 
La culotte de bœuf garnie de poivrade. 

chouK. 1 Le lurbotr sauce aux baltres. 



1 papil- 



XjCB filet* de poulets glacés, à la 

ebîooréei 
Les filets de perdi 

lotte. 

Les petits pàtÉs de coilles 

fondante- 
Les filet9 de canetons an 

bigarade. 
L'escalope do fiU 

OUI truffod. 
L<-3 (|ui-nelli 



relie 



iaperc 

is de sibicr au fan 
de Sciuc ù ia Wat 



Les teadona de veau k 1b jardî- 

niâro. 

Les petits poulets nouveaux, sauce 
rorigQtte. 

La noix de veau à ta purée d'o- 
seille. 

Lu mayonnaise de volaille à la 

L'angnitle de Seine roulée , saoco 

poivrade. 
Les filctd de levrauts & labrocbe. 
La timbale denouilleaàl'allemBlide. 
Le pile au do poulets li la torque. 
Les Qlets de maqueretox à bi 

maitre-d'bùlel. 
ij'esturgeoa à la broDhe , atauAi 
tomate. 



Les halclctles è la financière. 
L'épigrammc d'agnean aux pointes 

d'aspei^es. 
La poularde h l'anglaise. 

DBDXIÈaiB SERVICE. 
. 4 Qtoue» PUbet. 
Le buisson de coqoillagflsaa^rtts. I Le jambou de Westphalie k la 
La brioche chaude au fromage, sur gelée, sur socle. ' 

socle. I Le croqtt e- en - bouche d'orangea. 

•i Ilôtt. 

Les cailles de vigne. | Li's pigeons de Potière. 

Les petits poulets nouveaux , au I Lus levrauts île janvier, 
cresson. | 

20 Entremets. 



Quatre de petits pois an sacre. 
Deux d'es^ierges en branches, à la 
sauce. 

Les artichaut j à la lyonnaise. 
Les haricots verts sautés, ou benire 
Les chouc-flAnra i la lilttpbtilc. 
Les épinords en croustade. 



Deux plombiâreS- 
Renx gradins de gcléf 

en (lanicr. 
Le bavarois aux fraises. 
Les pommes meringuées. 
Le bavarois au cédrat. 
Les pannequcts à la vanille. 
Les tnftelitues d^ubrieoU. 
Loi g&teaox souillés, 



DESSERTS DG MOIS DE JUIN. 



Menu» de 12 Entrées. 

XBBITIE-HDIT ASSIETTES DB DESSEKT. 

2 glacières /dont une gari^e d'une crème grillée, à la 
flenr d'oranger ; l'antre garnie d'une bontbe au 
citron , chemise à la groseille. 

8 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 

8 compotes, dont: 
2 de fraises ; 

2 de cerises, avec gelée renversée ; 
2 de poires , avec gelée reniversée ; ~ 
2 de framboises. 

8 tambours de petits-fours, assortis. 

à corbeilles de fruits, dont : 

2' de poires de bon-civétien d'été ; 
2 de poires de bergamote, d'été ; • 
2 de fraises ananas ; . 
2 de cerises aiiglaises. 

2 sucriers -de sucre en poudre. 

2 sortes de fromages. Roquefort et Gruyère, 



MENUS DE 12 ENTRÉES. 



laENTE-HniT AS8IETXE5 DE DBSSEBT. 

2 glacières , dont une garnie d'une glace à la fraise , 
dressée en rocher ; l'autre garnie d'une crêmé va* 
aille plombière. 

4 assiettes à gradins , garnies dé bonbons assortis» 

1 ..^ ai I gdnries de caramels } tels qdè 
ëêMàëÀ, fraiàes, ananaâ, pêtits ^dortieilt d'aha- 
ilas, etc., etc. • - . 

S compotes, dont : 

2 de cerises , avec gelée renversée ; 

2 de fraises ; ' ' 

2 de framboises ; 

i de poires , avec gelée renversée. 
9 tambours de p6lfl»f<nti'S àsâorttis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

î de poires de mouille-bouche ; . 

ï de prunes de monsieur s 
i de fraises ananas ; 
i de fraises du Chili. 

! sucriers de sucre en poudre. 

! assiettes à l^dins eil cristal aveo clochâs.garnies dë 
fromages, Roquefort nouveau élGhËstër. 
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AEENUS BB 20 ENTRÉES. 

CmQUANTB-SIlC ASSIETTES DE DBB8EET. 

4 grosses pièces , dont : 

5 en pastillages ; 

2 glacières : dont une garnie d'une glace-crème an 
café , dressée en rocher ; l'autre garnie d'une 
immbe au marasquin , chemise à la fraise. 

6 assiettes à gradins, garnies de bonbons. 

6 garnies de caramels , tels que 

cerises, fraises, petits abricots verts, quartiers 
d'ananas, oranges et petits quartiers de cédrats, 
. et pâtes de pistaches, etc., etc. 

IS compotes, dont : 
2 de fraises ; 
2 de cerises nouvelles ; 
2 de petits abricots verts nouveaux ; 
2 de framboises ; 
2 de groseilles de Bar-le-Duc ; 
2 de confitures de^ngembre des lies. 
13 tandwars de petits-fours assortis, 

12 corbeilles de fruits, dont : 
4 de cerises royales ; 
4 d'abricots ; 
2 de poires ; 
2 de prunes de monsieur. 
2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes de fromages, une de fioqaefort nonveaa 
et nnç de Ghester, 
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1. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Le potage aa naturel. 

1 Relevé, 
La pièce de bœaf garnie de choux. 

1 Entrée. 

Les tendroni de vean glacés, à la chicoffie, 

1 m. 

Le poalet à la reine au creBBon. 

1 EntreToeti. 
Les haricots verts à l'huile. 

mois ASSIBIIBS DB DBSSEBI* - 
Le fromage à la crâme. 
Les fraises. 
- Les petits soufflés aux pistaches. 



3. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. . 

1 Potage. 
Le potage aux lègomes. 

1 Setwé. 
Le bœnf garni de laitues. 

1 Entrée. 
Le foie de veati S l'italienne, 
i sàt. 

Le caneton de Rouen, k la -broche. 

, 1 Entremets. 

Les petits pois au sucre. 

TROIS ASSIETTES DE DESSEBT. - 

Le fromage de Neufchâtel , frais.. 
Les fraises et framboises mfilies. 
Les petites meringues à l'ilslienne. 
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3. DINER DE 2 A 3 PEESONNISS. 

1 Potage. 

Le potage au Termiceire , au coDigmbâé d« Tolaillf. 
1 netevé. 

La pièce de bœuf garnie de légumes. 

1 Entré?. 
Les pigeons aqx ^letUs pois. 

1 m. 

Le petit rognon de rean ft la broche, 
La salade de chicorée et l'hailier. 

1 Entrcmett. 
Les pommes de lerro à lo crème. 

TEOIS ASSIETTES BE DESSERT. 

Le îramsge s la crème foueltée, à la roso. 

La compole do fraises. 

Les gros biscuits modlÈs, à la vanille. 



4. DINER DE â A. 3 PERSONNES. 

Le polage, parée donaTels, aux croûtons. 

1 Relevé. 
Le Glet de bœor braisé, au Madère^ 

1 Entrép. 

Les caitles au riz. 

i m. 

Le ponlet graB'aa crenon. 
La salade de saîssa. 

i Entrenett. 
La macédoine de légumes. 

TROIS ASSIliTTES DE DESSERT. 
Le Fromage à la crème foueltée, Oeurs d'oranger. 
La compote de fraiaes ananas. 
Les biscuits glacés, & la fraise. 
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â. DINER DE 5 A 6 PERSOïmES. 



iEnlréa. 



1 Potage» La semoalè au eonsommé. 

{Le filet de bœuf au macaroni. 
Les pieds de moutoD à la poulette. 
i RSf. Les cailles bardées à la broche. 

La salade de laitoep afix ffiQfïdiify. 
a B t ^ i artichauts , sance blanche. 
9 Entremet!, [lb, beignçU 4'«bfiTOt>.. 

SBFT A^ISTIIiS DE lUt^jïSaX. 
La compote de fraises. 
Xa — d'abricots. 
Les macarons Farcis. 
Les petits bAtons à l'oEan^. 
Le fromage de Roquefort- 
Un sucrier de sucre en pondre. 
Une corbeille ou assiette de poires et abricots. . 



6. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

i Potage. La julienne aax croûtons. 

1 Relevé. La selle de mon ton à l'anglaise. 

^ „ _ (Les filets de veau poêlés, au^ paliU Poil. 

2 Entrêet. \ ^a mayonnaise de filet» (te soles. 
i Rôt. Les éperlans frits. 

La salade de chicorée. 
. f Les asperges en branches. 
ZEntremeti. [j^^ abricot» k la Condé, 

8BPT A8SIEITB8 SB DEBSBAI. ' 
La compote de ffaised et banAoIsn. 
La — d'abricots. ■ 
Les petits carrés à la fraise. 
Les petits bStons à la Yanille. 
Le fromage de Roquefort. 
Un sqcrieE de an«n eu pondu. 
Une corbeille ou a9|ieti« d'apuodes vules. 
L9 MaUrv-i'mtil, 13 
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7. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. 
Le potage aux pfttes d'ItaUe. 

■ - 1 Relevé. 
La pièce de bœuf garnie de légumes. 

2 Entrées. 
La salade de filets de turbot, à la gelée. 
. Les côtelettes de mouton à la jardinière. 

1 Rôl. 

La poularde au cresson. 
La salade de saison. 

2 Entremets,.- 

Les petits pois à la'frànçaise. 

La crème cuite àu laurier amandé. 

SEPT ASSIETTES DE DESSERT. 

La corbeille d'amandes vertes , pour le milieu. 

La compote de fraises. 

La — de groseilles à ma(piereanx. 

Une assiette de petits biscuits â là fieor d'oranger. 

Une — de petits biscuits àla framboise. 

Une — de fromager de Oiester. 

Un sucrier de sucre en poudre. 
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8. PHŒR DE 12 A 13 PËRSOimBS. . 

1 Potage. 
Le polage anx herbes liées. 

1 ^flere. 
Le gigot de monton à la bretonne. 

4 Entrées. 

La compole de pigeons aux petits pois. 

La capilotade de volaille. 

Le blanc de raie- an benrre noir. 

Les petits biftecks santés, an beurré d'anchois. 

1 m. 

Les poolets à la reine, an cresson. 
La salade de saison. 

4 "Entremets. 

Les haricots verts sautés , au beurre. 
Les choux-fleurs au gratin. 
Les beignets de crème à la Oeur d'oranger. 
Le bavarois aux abricots. 



ONZE ASSIETTES DB DESSERT. 

1 corbeille de cerises ponr le milieu. 

2 assiettes de bonbons assortis. 
1 compotier de fraises. 

1 compote d'abricots. 

2> assiettes de petits-fours assortis. 

1 assiette d'abricots. . , 

1 — de prunes de reioe-clande. 

1 sucrier de sucre. 

1 fromage à la crème vanillée. 



• 9. DINER DE IS A 15 tÉRSOÎïNES. 

1 Potage. 
Le riz , purée de pois verts. 

1 Relevé. 

Le rosbif d'agneau, garni de croquettes. 
4 Entrées. 

Les filets de maquereaux, sauèe aux groseilles. 
Les poulets à la reine poêlés* au ccnswBoié. 
Les palais de bœuf au gratin. 
Les cailles aux choux. 

1 m.' 

Les goiyons frits. 
La salade de saison. 

4 Enlrmets^ 

Les laitues à l'espagnole. 
Les haricots Vjerts sautés, au beuire. 
Le croqae-en-boacfae histwié. 
Le phmipndding à l'anglaise. 

ONZE ASSIETTES DE DESSERT. 

1 corbeille de prîmes de raongieur. 

1 compotier de fraises. 

La compote d'abricots nonveadx. 

2 assiettes de fruits neuveaèx àu caranfcl, certes, 

fraises , ananas et raisin. 
2 assiettes de bonbons assortis- 
2 — de petits-fours assortis. 
1 — de fromage de Roquefort hoa^. 
1 sucrier de sucre en poudre. 



10. DINER DE 16 A 20 PERSONNES. 



2 Potages. 
Le riz, purée de navet^à l'anglaii;e. 
Le Termicelle au consommé de volaille. 

1 Ilelevé. 
La tmite ao bleu , sauce gènevoise. 

6 Entrées. 
Les lapereaux en caisse , à la Ducelie. 
Le pâté chaud de légumes à la Béchamelle. 
La darne d'esturgeou , sauce poivrade. 
Les côtelettes de veau à la Drue. 
Les canetons de Rouen aux olives. 
La poularde en tortue. 

1 Hôl. 

Le filet de bœuf piqué, sauce piquante. 
La salade de chicorée. 

6 ISntrmets. 
Les fèves de marais liées. 
Les articliants à la provençale. 
Le bavarois aux fraises. ' . 
La getée de fruits au marasquin. 
La grosse merin^e à la Chantilly. 
Le gâteau napolitain. 

DIX-NEUF ASSIETTES DE DBSSBfiT. 

La bombe vanille et groseilles, pour le milieu. 

4 assiettes de bonbons assortis. 

4 compotes avec gelée , une de cerises, une de gro- 
seilles, une d'abricots, une de fraises ananas. 

4 assiettes de petils-foùrs {chez Ackard). 

4 assieltcs de fruits: cerises royîiles montées, abri* 
cots, prunes de reine-claade, ppires. 

2 sucriers de sucre. 

Le Boquefort ne va pat sur tabie. 
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11. DINER lŒ 25 PËRSOiNNÈS. 



Le TBiiideeUe 41talle. 



Le roibif de piâ-salë. 



La ttte de veau br aetntel. 



2 Pptaget. 

*lLeul 

I VdIe 

S Btlévét. 

I Le caUtland d*Oatonde. 
2 Flanct. 

do bœn£ piqaé en ohe- 



1^ 

I Treuil. 
IS Entrées. 



Le chapon an gros tel. 
Les pslsis de bœaf, sauce pi- 
qnqnte. 

Les QleU de rolaille k la Dertoîa, 
L'e ptté diaad de qoeneUeB de gi- 

Le hBcbîg h te torqne. 
Le sauté de Bdunum k le mattre- 
dliAlel. 



Les poulelfl à la rarlgotte. 

Lea langues de monUin à la lan- 

guedocienue. 
Le9 cuisses de poularde à la Saint- 

Ftoreulia. 
L'aspic de blancs de volaille. 
Le bbIoui de plnvln» à la gelée. 
L'angaiUe glaoA , k l'italienne. 



DBCXlëllB 8BHTIGB. 

2 Çrouet Piècet. 
Le sonOlé à la vanille, | Le pâté d'Amiens. 

2 Gros Flanct. ■ 
Le croque-en'bontslié. | Lebaision de 

, 4 Plaft d» AMt. 

ILes pigeons de volière. 
Les ortolans. 



Les haricots blancs noareBDi, à la 

maltre-d'hCtel. 
Lej concombres tt la crAme. 
La ccâmc moulée , b la vanille. 
La gelée de groseilles nouvelles. 
Le gradin de gAteans de PithiTiers. 
La plombière aux abricots. 



Les petites fàvesde marais liies. 
Les arficbauts à la lyonnaîse. 
Le bavarois aai fraises. 
La gelée de tirsch-wasser. 
Le gradin de petites mosaViiues. 
La-ptoiàfdèrer ain abdcots. 



DtiVERS Bti CËRGLË 

Pendant les années 1828, 29 et 30. 



12. MEft DË 30 A 36 PËRSOTmS. 
3 Potn^ei: 

Le potageà laCréoj, an riz. IXabnmoise un croAtons. 
S Relevés, . 

L'olo^an à l'anglaise. | Lu caipe à la Chambord, • 

2 Flancs. 
Les dindoODsoiu à la régence. 

12 Entrêet. 
Le pâté chand de cailles aui 
gratin. 

Le ohauil-rrold Je cuisses de vo- 
laille à la gelée. 

Les cblelettea da veau à la Drue. 

Lea perches à la WalerHach. 

La poularde à l'ivoire. 

lie> cervellea de veaa à l'alle- 
lemaafe. 



Les petits role-au-TentàlaMaxarine 

Le suprême de volaille à la Con- 
cordat. 

Les pigeons innocenta accom- 
pagné j. 

Les Glets de oaDetons à la jardî- 

La darne dè sanmon an beurre ds 

Montpellier. 
Les lapereaux en caisse , à la Dn- 
cetle. 



DEUXIÈME SERVICE. 

Les éperlanii frits. | Leapefdreanx DOQTëanx, tardés. 

9 ffoKfi. 

Lalyied'ÂpolloD, sur un socle. | Le balw , ssr on socle, 
i2 Entremet». 

Les artichauts à la proTensale. 



Les laitaes à l'eapagnolt 
Les haricots blancs h. la mattre- 

d'hûtel. 
Le pnding àla diplomate. 
Le gradin de meringncs à la Cfaan- 

miy. 

La gelée de fraises trajnboisée. 
La crfiine à la vanille. 



Les fôTcs de marais liées. 
Le g&teau de miUe-fenilleSt 
Le gradin de gAteaox fonrtë: 
La gelée de groseilles. 
Le bararois &n cafâHobi. 
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13. mm DE 30 A 36 PERSONNES. 

S Polaget. 

lie potaga graa aux herbes liées. | La scmoale au oonsiminâ. 
2 Retevéï. 

La culotte do bœuf à l'éteadard. | L'eslurgeoa, Muoa poivrade. 
2 Flanet. 

lia obactreiiao de peMrix à la On-1 La timbale dopODtIlea k la Uoat- , 
mande. | glas. 



lia CBBSerolle de rît, puiés à la 
reine. 

Les petits atleleta de eiÈtes et ro> 

gnoni à la Bollevue. 
Les cûtelottes de mouton pannOcs, 

grillas , purâe de cbanipigiions. 
La puularde poêlée aujas d'estra- 

fon. , 

Les percbea à la WaterDsch. 
La frleaggée de poDleta à la Dan- 
phi ne. 



Le> langues de mouton en papil- 
lotie. 

Le suprême de volaille a l'écarlate. 
Les ri'.cts de brochet, sance Gham- 

Lcs canetons de Ronen ù la Mati- 
gnon. 

Le chand-frold de lapereaux à la 
gelée. 

Lès cailles il laHaaoonaeil. 



DBDSIÈKE SBBTICE, 



Les pooleU à la reine, an o 



2 Rôts. 
uoo. I Les faisans piqD&, 
S Boutt. 

Le blBOHlt de aaroie, snr socle. | La brioche chaude, ^r socle. 
12 Entremets. 

hsi nrtlclinuts II la Ij'onnni^e. 



Les épinards an jus. 
Les hnricoia blancs ii In niaître- 
d'hfllc). 

Les |)anncquets ù la fleur d'oran- 
ger. 

Lb gradin de gfiteaui de ia Mcc- 



La grossi; motingue a la Cban- 
lilij. 

Le gradindeg^tcaDiàtaCbarletX* 
La gcléo do Cbampagno roié. 
Le bavarois ans fraises. 
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14. DINER SE 30 A 36 PEBSOIOŒS. 



VoTiio perlfie à l'aUemaiide. 



ILe potage à la Dartoii, au oroft- 
tons. 



3 Selevii. 

La flulottedeliœiith tajardinl^. | Le tubot, atltiCB iioHanOalde. 
2 Pkmct. 

La chartreud de Msaïu. | Le jambbn glaoâ , Bot éfliMrtIa. 



La oaHenUe an riSt ^ 1* Jf«Ae. 
La cAte de boanf i la gdèe. 



Les perches à la WalerSach. 
Les bondïDS de gititor à la TiUeroy. 



Les petita vole-ao-vent&lalItHit- 

glBS. 

Lej Blets do Tolaille en doni- 
deuil, aux pointes d'aspergei. 

La fricassée de poulets à l'espa- 
gnole. 

Les filets de maquereau a la 

maltre-d'b&lel. 
Les cuisses de volaille en ohand- 

froîd. 

Le ^tA cïand dë pigeons à i'in- 



DSVXltHË SEBTICB.. 

Lesponlets tfe Canz an cresson. | Les cailles baTdéës. 

2 Bouli. 

Le boisson d'écrerisses de Seine, 



13 Entremeli. 



Le cooMKdHM Arai « suce demi- 
«Uce.- 

Lca articliBDtabla Saint- Florentin' 
Les panaeqaets à la fleor d'oran- 
ger. 

Le gradin de tarleleUaa à la reli- 
gieuse. 

La gelâe de^pnsdUfls bamboisée, 
La cràne à la ranille. • 



Les haricots TOd 
Les pommes de terfe à IkBiattre* 

d'hûtei. 

Le oroque-en-bonolie historié. 
Le gradin de Dartois fourré. 
La gelée de ftaisos hand>oiBëe. 
Lel^rarois àta rose. 



15. mm. DE 30 Â 36 PERSONNES. 



2 Polaget. 

Le potage vennicelle i l'tnro». ILi oroAte grstinie à |a bonne 
/ I femme. 

2 Aefev^*. 

La culotte de baut à 1& flamande, | Le tarbot, sonee au homard. 
S Flanc*. 

La ponlarde an rii, à la ftansaïse. | La t£te de veau en Iwtiie, 



13 Entréet. 



Le pilé cbatid de légumes à ia 

Béchamel le. 
Lea cervelles de vcan en mayon- 

naîae , à la cavigotte. 
Les Blels de canetons au jus de 

bigarade. 
Les cAlelettea de moaton braisées, 

parée d'oignons. 
L'angoille roolée, glacée, ragoût 

Ghambord, 
liQi oroqnettesdegibier h laCboisy . 



Lo j petites tmites , aaaoe gène- 

Le suprême de Blets depoolets ans 

truffes. 

La noii de rean piqaée, è h chi- 



DBDXIÈUB SBRTICB. 



Les poulets gras an cresson. 



Le quartier de clievreuil, 
poivrade. 



Le gros sonlOé an cliocoUt. | La pièce montée. 

12 Entremets. 



Les arttcbants à la Ijronaai^e 
Les épioatds & l'anglaise. 
Le plnmpndding an HadÈre. 
Le gradin de petits Pithivicrs. 



Lesharicota verts an beurre. 

La mayuiinaije de lignmas à la 

gelée. ' 
La grosse meringne à la Chantilly, 
Le gradin de mirlitons k la crémc. 
La gelée de quatre fruits an ma- 

TBsqoin. 
Le bavarois an chocolat, 



— 15S — 



16. DINER DE 30 A 36 PERSONNEIS. ^ 

2 Potagei^ 

I Lq potage i la Ifecker. 

3 SeJevit. 

ha culotte de bcear à l'eatoiiffada. | Le turbot , sauce boUandaiSe. 
2 Flanc». 

ILa longe de veau lAtie, earole da 
croquette B. 



Lo pâW chaud de cailles aa gtalio. 
1.68 perches daSeine à lo rafigotie. 
La noii do tobu piquée , à lu jar- 
dinière. 

lia fricassée de poulets à la che- 
ïalièro. 

Les pigeons de volière à la mo- 
narque. 

Les langues de mouton à la bor- 
delaise. 



Les petites timbales da nouilles , 

purée de gibier. 
Les fllets de poulets sautés , h la 

chicorée. 
Les coDctons de Rouen h la tSa.- 

tîgnoD, sauce tomate. 
Les petites truites du Lac, sanes 

gàuevoiM. 
Les caisses dé Yidaîlle klaVelleToe. 
Le vole-an-rént & la Nesle, 



DBDXIÈUB SERVICE. 

2 Sdts. 

Les poulets tWa aa ciesson. l Les levrauts ttardéià l'ao^aiH, 

S Bouts. 



Les haricots verts sautés, au 

beurre. 
Lej petits pois au sacre. 
Les beignets de otâme à la fleur 

d'oranger. 
Le gradin de petits gj^caax do Pi- 

tbivieis. 

La gelée dcgroselUes framboisée. 
}ia GTËtne aux pistaches. 



Les artichanls k la lymiudse. 
Les laitues braisées k l'espagatde. 

Le ccoque*«n-bonohe historiâ. 
Le gradin de gâteaui d'ArtoiS. 
La gelée de marasquin. 
Le liararoïs an cafi Uoka. 



— 166 — 

17. DINER DE 30 A 36 CERSOimES. 

2 Potaget. 

I« rii , pntée de MTets , i PsD- 1 Le potage dB smilé 
glaise. I 

2 Relevét. 

te roahif deraonioD ii In broche, j La trnile anHeii,saitcegèitevaise- 
2 Flanc». 

les ponlardoa potlées garnies de ( Le jambon glacé k la Porto-Mafl- 
. nouilles. | lot. 



12 Entrées. 



La timbale 'de macaroni h l'in- 
dienne. 

ha salade de hoqatds k la pari- 
sienne. 

Les cbtelettea de pigeons garnies 

d'ane macédoine. 
La noix de rean en bedeau , ^ la 

chicttrée. ' 
La cAte de bœnf à la rojele. 
La fricassée de poulets i la TU- 

leroy. 



' DBïTXIÈHE SEHTICG. 
2 Sâti. 

Les ft/OM de G«i>, an etesson. | Les cailles ba 
2 Bouts. 



Les petites timbales de ri», puréo 

de gibier. 
Les GIcts de poulardes piqoés, aux 

concombres. 



Les poulets à In reine,à lq,r&ence. 
Les cuisses de yolaille en baBfihqa, 

Ma gelée. 
Le pàtéchanddelé^mes, &la^ 



12 Entremett, 



Les Maud» à l'angtaise.' 
Les narioots. blfuoa santés an 
Iwnrre. 

Les pannequts llaflenrd'oronger. 
Le gradin de pitisserie mêlée. 
La gelée de qn^ frtdtB an ma- 

lasqoin. 
La crème an cbooolat. 



Les pommes de tertre k la m) 

d'hfitel. 
Les artichanis frits. 
Le gAteau de mil le-feni lies. 
Le gradie de mirlitons, 
La gelée de citron. 
Le bavarois aux fraises. 
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18. DHœR DE 30 A 36 PERSOIffiES. 



2 Potagët. 

Le potage à ia moËlle. | Ls scmoulQ aa blond do tcbu. 

â aelevé$. 

La onlottodebœnrA'Iabretonne. { Le bar da Solno, sauoe gènevoise. 

2 Flancs. 

Les poulardes poClées à la Caan- [ La longe do veau garnie de cro-* 

Î2 Enlrcss. 

casserole au riz , pncéc à la 
K poloQaisB. 
La taJado de homards on mayon- 



Lc3 cAtelettes de mouton glacées, 

à l'anglaise. 
Les canetons de Rouen, garnis 

(l'une macédoine. 
Lca Qlela de lapereaux à laContf . 
Les petites timbales è la JBala- 

qnine. 



Le Tolu-au-vcnt do morue à la 
crème. 

Le suptdme dsvolaille à l'écorlate. 
La noix de veau pîq[aée , k h chi- 
oorée. 

Le fritcau de poulets garni, Bance 

poivrade. 
Le cbaud-froid de cuisses de VO^ 

taille, à la gelée. 
Lea caillca à la Manconseît. 



« DEUXIÈME SSaTICIE. 

S BMt, 

Les poulardes au ctesaon.] | Les pigeons mnains. 

S Boudé 

Le biscdt de Saroiet sur tin socle. | Le noagat d'amondea, 8Dt un socle. 
12 Entremets. 

Les choax4I«iM, sanoe hoUan- 



Lcs artichauts b la lyannaise. 
Les concombres en cardei,fiaace 

vénitienne. 
Le plumpudding an Uadâre. 
Le gradin de petitsgàteaux de Pl- 

tbiriera. 

La gelée de grofleiUea nrambolséet 
crème an café à l'ean. 



Les petits pois au ancre. 

La grosse meringue à la Chontillf . 

Le gradin de nougat h la pui- 

donne. 
La gelée de klraob-wasaer. 
Ia buTSiois & la ranille. 

M 



19. BEŒR DË 30 A 36 PERSOMES. 



2 Potages. 

Le potage auz herlaoB 1Uos> t L'aEOT-nwt de la Jamaïqao , an 



2 Sûïevfy. 



. Le rond de veau à L'anglaiso, 



ILa truite aanmon£c,au bien, sencQ 



La timbale de macaroni à la mila- 

Les cccTolIcs a la Villcroy. 

La noix de veau gUtcùc, saiicu 
dcnii-glaco. 

Los Dieu de broclieta en mayon- 
naise. 

La fticasaûo do poulcis a la Dau- 
Lc3 tundons do vc^t: la Pu - 



Les lilcH <!c |inulel3 au suprême. 
Lu filel ili! bicuf à la bioclic, sauce 
Madôr 



1 (tel 



Lcs porclies de Seine , saucu hol- 
landaise. 

Lus cuisses do voluiilti en cane- 
tons. 

Loa cailles à la BnanclÈia. 



s ms: 

Les poulets à la, iioUii)) aucioason. ) Lca soles. fâes. 

Le Aon^ à Ift. ^uisienne. ' | Le tnuuU de ^roie. 

1.3 Sn^mcts. 



Les peUts pois an aocio. 
Les aitichauie à Ib lyonnaise. 
LoplumpnddiDg ^L'anglaisa. 
Lo gradin de coaronaas aux pis- 

' taches. 
h& gdéo do Madère. 
Laorftme àlftTaniUo. 



Los petits pois au aucrc. 
Lcsliaricots vtTlo au bonne. 
La grosso ractinguo à la Cban- 
litly. 

La gradin da gûleans royaus. 
La gelée di* grosoiilos. 
Lacbarlolto russe au ohocolatt 



âo. m<m DE 40 A so pebsoiMs. 

■4 Potaget. 

Le tapioca m «pnaoBuné. j La condé onxorofttoM. 

La bninoise an iilond de veau. | Le rix , purée de imett. 
4 ReleoêM. 

Le cabillaud d'Ofitende à la bol- 1 La tnùteMiDumaée, mwiei 

lanilniac. I Toise. 

La culuitu de çté-u\é, sonce | La chaitreoso de hisans. 



Lopàtéchand de eailles an Kr^atia, 
Les fllela de ponlots anx e|»i- 
cambres. 



Lca filcls de cnnctonaâla jardînièro 
Les fibis de soles il la vénitienne. 
La poiibrik .'i la fînaticière. 
L(>srilcLâilL'bn>cli<.-lsen n^ayonnaise 
Lu liinbali) ilu fiiiosgras aux truffes. 
Les cfitolctlcs d'ogncan & la mila- 



SO BntréeM. 



Les petits Tole-m-veirt na orc- 
vettea. 

La blanquette de ponlarde à la 
Contj. 

Les cûteleUoa de voon à la Drao. 
La mayoDnaïEC do poulets Ii la gelée. 
Lesperohcs daSuïne à ta pblunaiâc. 
Les petits plkttïs à la ItécliamcUc. 
Les ponlete à la roino , uauco buk 
huttroB. 

Les bondiDS de Tolallle h la Riche- 
lieu. 

Les palatB de bœof m gratta. 
La croustade} pnrée ii hi teiiie> 
DEDXIXIHE 8BBTICE. 
4 Grotte» Pièceê. 
Le buUsun decaquillagcs. | Le buisson de trolfcs an tIb de 

La pièce uiontâe, garnie de sucre 1 Champagne, 
filé. ^ I Le ramequin au rromage. 

4 Rôts. 

Les faisandeaux noureaii\ , .m | Les poulets gras, normands, au 

cresgon. [ cresson, 

ï.fi grij; ('rwlarid frils. | Les pigeons de VOlîère. 

20 Entremets. 

Lus haricuta îjlutiea iiuuvoa 
miltrc-d'liûtcl. 



Les petites fùres du marais liées. 
Deux d'orlichauta h la lyonnaise, 
fienx de pelila pi^ à l'an^aise. 
Ssax de clioui-fleurs i la dau- 
pliine. 

Deux de pommes de terre à la 
d'OrléanB, 



Deux plombiËrcs à la vanille et 
abricots. 

Le eoaSai a la Oeur d'oranger pca- 

linécs. 
Le aoDlQé au chocolat. 
Les beignets de otAdm frite « «n 

citron. 
Le pnddiijg de oaUoet. 
La gelée de imnaqeia aex ftaïsei. 
La gëlée d'ananas. 
Le gradin do gAleauz royanx. 
Le eradlD de petits g&teonx de 
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âl. pmER DE 40 A SO PERSONNES. 



4 Patage$. 

Le potEge aux quenelles à l'alla- 1 La jnlieniie aus petits wofttooa, 

mande. ' | La semoule an blond de vean. 

Le ris il b Grée;. [ 

LeiamnonfralsàlaClianiboid. iLe brochet de Seine, suce ant 
I Le fifet dis bœuf i la Godard. 
20 EtUréet. 



Le lond de Teau & l^ogUiBe. 



La timbale de suLCaconiB à l'in- 
dienne. 

Les peidreaox rongea en papiiiotEea. 
Les riB de Tcao glacés , a la chi- 
corée. 

Le tnrban de filets de soles. 

La blanquette de lapereaux à l'al- 
lemande. 

La poularde, sauce aui huîtres. 

Ii'ospio do crevettes. 

Les cAtelettes de moaton a la purée 
de navets. 

Les oromeakiB de potdatde an re- 
lonlé. 

Les boudins de e^bier àlaTilleroy, 



Les petites timbales à la Bala- 
quine. 

Lea fileta de poulets à la d'Orléans. 
Le bastiou d'dngaille à la gelée. 
La dame d'eaturgeon en frican- 

L'uccolade de filets de cherrenil , 

saoce poivrade. 
Les cailles au gratin. 
L'aspic à la Conty. 
La fricassée de poulets àlaboor- 



1' 

La casserole an rli, & la Neale* 



DETJXIÈHE SEBTICE. 
4 Grottet Piècet. 
Le buisson de homards , sauce au | Le jambon de Beyonne à la gelée, 

bomard. ' I bdt aocie. 

La KTosse meringne garnie d'une Le temple d'ApoUon. 



Les ortolans à la broobe. 
Les poulardes du Mans an 



ILea 
cresson. 
Les grosses sol^ nivniandes mtei. 

SO Entremei$. 



Deux de barloots blancs nouveaux, 

à la matb^-d'hûtcl. 
Detis de petits pois an sucre. 
Les liaricois verts à l'anglaise. 
Les chonx-ileuTB au beurra. 
Les épioarda an consommé. 
Les aspergea en brauches. 
Les petites fèves de marais au 

blanc. 

Les iJonoemlms à l'essence. 



Dcus de plombUm. 

Deux de gelée de gnsdlks fi-an- 

boïsée. 

Les panneqaets kla fleard'oranger. 

Le pudding de caUnet, 

La charlotte d'abricots. 

La chartoUe russe an chocolat , 

historiée. 
Les bouchées de cerises. 
Les bouchées perlées. 
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DESSERTS DU MOIS DE JtiLLET. 
Menus de 13 Entrées, 

THENSfi-Himl AaSlBTIBfi 1>E DBSSEftT. 

2 glacières, l'une garnie d'une crème vietge â.la flcnr 
d'oranger ; l'aulrc garnie d'une bombe au citron 
chemise en chocolat. 

4 assiettes à gradins^ garnies de bonbons assortis. 

4 garnies de caramels , tels que 

fraises ananas, cerises, petits abricots, et antres 
fruits. 

S compotes , dont : 

2 de fraises; 

y de Iramboises ; 

2 de poires ; 

2 d'ananas en beignets. 

•i tambours dq petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

î de poires ; 
'i de prunes ; 
i! de fraises ; 
■î de cerises royales. 

■i sucriers de sucre en poudre. 

à assiettes de-fromogés , Roquefort et Chestet* 
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MENUS DE 12 ENlïtËES. 



IBBNXE-BDIX ASBIETIBS DE DESSEST. 

â glacières, dont Tune garnie d'une glace an melon» 
dressée en rocher ; l'autre garnie d'une bombe à 
la fraise fraroboisée. 

4 assiettes à gradins > garnies de bonbons assortis. 

4, garnies de fruits au caramel , 

tejs qne cerises, grosses fraises ananas., quartiers 
d'abricots. 

S compotes , dont : 

5 de poires avec gelée renversée ; 
2 d'abricots avec gelée renversée ; 
2 de groseilles au sucre en poudre ; 
S de framboises. 

8 tambours de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits, dont : 

S de poires ; 
2 d'abricots ; 

2 de prunes de reine-claude ; 
2 de prunes royales. 

' 2 fflcriers die sacre en pondre. 

2 assiettes à gradins avec cIo,ches en cristal , garnies 
de «Jeux sortes fromages, Roqnefort^tGroyère. 



— les — 



MENUS m 30 ENTRÉES. 



GINQVAKXB-8IX A8SIBXIEB DE DBSSEHT. 

4 grosses pièces» dont : 

2 en sacre filé ; 

3 glacières, dont Tune garnie d'une glace vanille et 

abricots, l'antre garnie d'une, bombe à la gro- 
seiDe , chemise à la flear d'oranger nouvelle. 

12 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 

12 compotes , dont : 

2 de fraises ; '\ 
2 de groseilles ; i 



2 de prunes de mirabelles ; J 

12 tambours de petits-fours assortis. - 

12 corbeilles de fruits, dont : 

2 de pmnes de reine-claude ; 

2 de poires ; 

2 d'abricots ; 

2 de fraises ananas ; 

2 de cerises anglaises ; 

2 de cerises royales. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

^ assiettes de fromages, Roqaeïort et Gruyère, 



2 de cerises; 
2 d'abricots; 
2 de poires ; 
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1. BINER DE 2 A 3 PERSONNES, 
i Potage^ 
Le printanier an consommé. 

1 Selevé. 
La pièce de bœnf garnie de laitues. 

1 Entrée. 
Lespigeoni, sauce tartara. 

1 Rôt. 

Los côtelettes do vean à lu broche. 
La salade de saisoD. 

1 Enlrcmets. 
Les Iiaricols blancs à la muitre-d'iiâtel. 

TBOIS ASSXBIIES DE DESSERT. 
Le compotier de fraises. 
■ Les pêdies do Sfontrenil ao vin de Bordeam. 
Le fromage de Chester. 



2. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Lu julienne au consommé. 

1 Belevê: 
L'aloyao à l'anglaise. 

,4 Enirie. 
L'aagoille do Seino à la taitare. 

1 m. 

Les perdreaux nonroanx h la broche. 
La salade do saison. 

1 Entremtt. 
Les épînards an Tolooté. 

TEOIS ASSIETTES DE DESSEItT. 
La compote d'abricots. 
Les poires. 

Le Tromage & la orfime. 



3. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 



1 Potage. 
La semoolo an conaorninê. 

1 Relevé. 
La Bole & la normande. 

4 Entrée. 

Les cdlelettea de moutoD anx petits pois. 
1 JUf. 

Le pigeon de TOliire h la broefae. 

La salade de cbicotée. 

1 Entremett. 
Les concombres à la poulette. 

TSOIS ASSIETTES DE DESSEUT. 
Le fromage i la crème. 
La compote de cerises. 

Les pêches de Moatreail as via de Champagne. 



4. DIPŒR DE S A 3 PERSONNES. 

1 Potage, 
Le potage aax lëgnmes. 

1 Beievé, 
La matelote à la boorgaignole. 

1 Entrée. 
Le poulet gras aa riz , à la valencienne. 

1 mt. 

Les perdreaux nonveanx à la broche. 
La salade de saison. 

1 Entremett. 
Les aubergines à la provençale. 

XB0I8 ASSIETTES DH DBSSEaT. 
Le fronfagfl b la crfime^ ' 
Le compotier de fraises ananas. 
Les gros biscoits raoalés, à la vanille. 



s. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. , 

1 Potagé. La julienne aux prtils croftUnuu 
1 Relevé. La barboe, sauce hoUandwse. 

1 En/r^e. La fricaBsée de ponletB Ma chevaliète. 

„ „ (Le pardreao nouveau , bardfi , i la broolie. 

2 1 Los goujons frito. 

La sdade àa uisoD. ' 
1 Entremet». LospetilsharicolBflagedelSBaiilêSjiubeorre. 
CISQ ASSIETTES DE DESSERT. 
Le Roquefort nouveau. 
La pèche àe Montrenil an vin de Bordeaux. 
Le chasselas de Fontainebleau ■ 
Les biscuits de Keîms. 
Les cerneaux. 



6. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 
1 Potage, Le potage printanier. 
i BeleBê. La tâle de veau au nalurel. 

a J . 1 ( caneion aux pelils pois. 

S Entrées. ( L'anguille de Seine à U tarlare. 

1 Bût. Le gïgol de mouton à la broute. 
A wi I 11 ( I-fis épinards an beurre. 

2 Entrmeiu ^ ^es petits pois de crômo i la vanille. 

SBPI ASSIETTES DE DESSERT. 
Le fromage de Gbesler. 
Les fraises. 

Une aisielte d'amandes vertes. 

de pèches. 

do raisins do Foulaiuubicau . 

de biBCoits à la cuillère- 

Le compotier de corneanx au verjus. 



7. DIPŒR DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. L'orge perlë ù l'allemande. 

1 Rcicvô, ■ La culollc do bœuf au Daturcl. 

2 Enlries \ langues de moulon ans laitues. 

" ' (Les maquereaux frais à lamaitrc-d'hdlel. 

1 Rôt, Le poulet gras, normand^ au crcssoD^ 

La salade de saison. 
• z"./...»^. i I-c^ petits pois à la française. 

2 Entri>mt$. \ meringues à la ChanliUy. 

SEPT ASSIETTES BE DBSSEBT. 
Le fromage de Chester, 
Los fraises. 

Uoo assictle d'amandes vcrlcs. 

— de pèches. 

de raisins de Fontainebleau. 

de biscuits ot macarons. 

Ld coiBpofîer de ccrnoaax au verjus. 



S. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

1 Pt4age. Le riz , puruc de Crécy. 

1 Relevé, La culotfe do bœuf garnie de laitues. 

a r- f saumon frais , sauee aux câpres. 

2 Entrea. | C^-^ j^. ^.^^^ ^ l'ilalicnne. . 

1 Rât. Le caneton do Rouen à la bEOche. 

La salade de romaine. 

2 Entrcmcis ( I'*'^ concombres îarcis. 

. (Les aubergines à la proyençalc. 
SEPT ASSIEIIES DE DE^SEBI. 
Le fromage de Ghcstcr. 
Les fraises. 

Vue assiette d'amandes vcrlcs. 

d'abricots. ' 

de raisins do Fontainebleau, 

de biscuits à la cuillère. 
Le compotier de cemeaux aa yetiw. 
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9. DINER m 5 A 6 PERSOIfNEd. 



i Potagù. 
1 Selevi. 
9 Enitéci, 

i m. 



Le potage anz Idtora, aa Gonsommfi. 
Le mulet, sance an beurre. 
( La salade de volaille h la mayonnaise. 
t La blanqaelte de veau , bordure de riz. 
Les perdreanx bardés. 
La salade do saïkoD, 
, ( Les aubergines farcies. 
' (La loDTte aux prunes de mirabcUes. 

SEPT ASSIETTES DE DESSEBT. 
Le fromage de Gruyère. 
. La compole de pêcbes. 
Les poires. - 
Les amandes rertes. 
Les figues. 
- Les petits biKnils an chocolat. 
Le cnaBselas de Fontainebleau. 



10. DDŒR D£ S A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le sagou de l'Iade an consommé. 

1 Relevé. Le cabillaud , sauce au beurre fondu , 

pommes de terre autour, 
g - , . ( Les filets de bœuf sautés, aux champignons. 

'' l La poularde poêlée , sauce tomate. 
1 Rôt. Les perdreaux bardés. 

a i ï-^s artichauU à la lyonnaise.' 

ZEntremelt. ^ Les poires à la flamande. 

ONZK ASSIETTES DE DESSEBT. 

La corbeille de fruits assortis, ponr le milieu. 
La compote d'abricots nouveaux. 

— de cerises. 
Une assiette de petites couronnes àlaruoe^aaihiun. 
Une — de hérissons aux abricots. 
Une — de fraises ananas au caramel. 
Une — de raisins au caramel. 
Seux ^ de bonbons assortis. 
Le fromage de Roquefort nouveau. 
Un ncriec de 9a<:ra en poadr9i i 
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11. DINER DE 6 A 8 PERSONNES. 
1 Potage. Le polage, purcc do nayets. 

1 Selevê. Le rosbif d'aloyau, garni de pommes de terrst 

2 Entrées i Tolc-au-Tcnt d'anguille. 

t Le poulet santé, à la Maringo. 

1 Bât. Les cailles grassos h la broche. 

2 Entremets S î** P"^*^ haricola btangs h la crème. 

(Les beignets de pêches glacés. 

CI1Î9 ASSIETTES DE DESSERT. 
Le fron^o 5 la crOmc. 
La compote de ilour d'oranger, fraîche. 
Les pêches do M ontreuil. 
Les biscaits monlés > h la Tanille. 
Les amandes vertes. 



12. DINER DE 6 A 8 PERSONNES. 



Le potage à la parÈo de haricots blancs, aux 
eroatons. 

Le gigot braisé garni d'une macédoine de 
ligomes. 

iLes filelsâemaqDetcauxsaatcSjàlamoîlie- 
d'hôtel. X 
Les perdreaux nouveaux en caisse. 
Les poulets ii la reine au cicsaon. 
( Les concombres à la pQjiletlc. 
t La tarte aux abricots. 



1 Rôt. 

2 Entrejnets. 



NEUF ASSIETTES DE DBSSBRI- 

La Goibeille de pêches de Hontrenil. 

Une assiette de pralines k la vanilie. 

Une — de fleur d'tfranger pralînâe. 

La compote do poires. 

La — de cerneaux au verjus. 

Dne assiette de gâteaux de IMallc, au cilruit. 

Une — de croissants soaifléâ, à la vanillcj 

Une — de noisettes vertes. 

Une — de chasBelaB de Fontain^Iean. 
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13. DINER DE 6 A 8 PERSONNES. 

Lo potage an riz , parée d'oseille. 
Le brochet de Seine , sance gènevoise. 
Les côtelettes de montoo à la jardinière. 
Le poulet gras sauté, & la paysanne. 
Le faisandeau piqaè, à la broche. 
Les petits haricots f erls seolés, au beOrre* 
Les tartelettes aux pmnes de mirabelles. 

CINQ ASSIEITBS DE DBSSBBT. 
Une assiette de fromage de Roquefort. 
La compote de pèches. 
La salade de cerises à l'cau-de-vie. 
Une assiette de chasselas de Fontainebleau. 
Les gros biscuits i la fleur d'oranger. 



1 Potage, 
.i Relevé. 

2 Entréet. 
1 Rôt. 
â Eniremels. 



14. DINER DE 9 A 10 PERSONNES. 



Le potage an riz, purée deCrécy. 
La truite du Lac, sauce aux anchois. 

iL'escaloppe de lapereaux encaisse. 
La poularde poôlëe , sauce tomate. 
Le rognon de veau de Pontoise, à lablOche. 
( Les petites fèves de marais liées. 
2 Enlremeti. (. plomhière aux abricots. 



1 Potage. 

1 Relevé. 

2 Entrées 
1 Rât. 



HECF ASSIETTES DE DESSBAI. 

Une corbeille de noisettes vertes. 

La compote d'abricots. 

l^a « de fraises. 

Une assiette de pSehes. 

Une — de chasselas de Fontainebleait. 

Une — de pains de Bruxelles à la TBnil[6< 

Une « de biscuits en caisse, au iliiun* 

Une » de ficomage de Parme. ^ 

Un fuerier de sacre en poadrs* 
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15. DINEU DE 9 A 10 PERSONNES. 

1 Potage. Lo polago, purËo de tomate aux croûtons. 
% Uelevé. LeroabifàL'angIsise. 

!Le tarban de filets de soles , sauce aux 
huîtres. 
Les CBDOtODs de Ronen aux baricots yierge. 
Les perdreaux piqufis et bardés. - 

{Les ^pinards an Telonté. 
Le baTarois aux fraiiea. 

hbof assibttes db dessert. 
La coibeille de pêches de Monlreail , pour le milieu. 
Deux assiettes de bonboni ussortia. 
La compote de fraises. 
La — do prunes de mirabelle. ' 
Une assiette de petits cornets b, lu crème. 
Une — de zéphirs noisettes aux pistaches. 
Une de fromage de Nenchatel. 

Uq sucrier do sacre en poudre. 



1 mu 

2 Untromet». 



16. DINER DE 9 A 10 PERSONNES. 

1 Potage, Le potage au poupard. 

1 Relevé. Le tnrbotin, sauce au homard. 

fLos filets de volaille aux concomlires. 
Les cailles garnies d'une macédoine de 1Ê-' 
gumes. 

1 AU. Le ralo de geuet flanqué de deuxpeidréaux, 

S Entremets i artichanls & la Bayonnaïse. 
* t Les paunequets glacés. 

CINQ ASSIETIES DB DBSSEBI. 
Uue compote de fraises. 
Une assiette de pêches de Montreuil. 
Les bîscnîli moulés à la vanille. 
Un sucrier de sucre en pondre. 
Le fromage à crfime, h la vAnille. 
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17. DINER DE 9 A 10 PERSOIÏNES. 

1 Potage. 
Le polago à l'orgo de Francfort, 
1 Relevé. 

La CDloltQ (le bœoF garoio do pommes de (erre. 
4 Entrées. 

Les câlelellcs de mouton !i la chicoiue. 
Le santé de lapereaux, au cîiasseur. 
La salade de volaille à la raYÏgoUc. 
Lca petites traites & la ginevoise. 

1 Jl^f. 

Le dindonneaa nouTeaa au cicbboq. 
La salade de saison. 

4 Entremets. 

Les petits pois an lard. 

Les haricots verts santés, h t'anglaÎBe. 

La gelée dfffniits. 

Les mwiogues b la Gliaatill;. 

ONZE ASSIETTES DE DESSEBT. 

1 corbeille de raisins de Fonlaineblcau. 
La compote do pOches> 



La • — de cerises. 

1 assiette de raisins au caramoK 

1 de cerises au caramel. 

2 ~ de bonbons assortis- 

S — de petits-fours assortis. 

1 — de pêches de Montreuil. 

1 — d'aniftnd«B rertes. 



pnVEiEtS DU CERCLE 

Pendant les années 1828 ; 29 30. 



18. DmER DE 36 A 40 PERSONNES. 

2 Potages. 

Varge paAé à rallemande. | La crgûte gratinée au laitues. 

3 Relevêt. 

La culotte de bœuf it rdtendard. | Les borbuee, sauce hollandaise. 
S Ftanct, 

Les diodooneaux h la régence. | Le jambon onx fpïnards. 
12 linlrées. 

Le pdlé chaud à la Gnanciè 
Les petits canotons do cuii 
ïoloiile, h la geliSe. 



1 poularde 

Lt's (iluia do soles sautés , sauce 
tomate. 

L'accolade île filels de chevreuil , 

sauce poivrade. 
La fricassée de poulets à la Vil- 

ierof. 



Les Glcts do poulets à là Berrj. 
Les Qleis do canetons an jus da 
bigarade. 



La noix do rean h la gelée. 
Les celles i la Mauconseil, 



DEDXIËUB BBBTICE. 



Leaponletoàlareine, an 



Le'btacnit dejSaroie. 



Les haricots verts Siatéa, 
Les concombres farcia, aance es- 
pagnole. 

Les piinnequets à la fleur d'oranger. 
Le gradin de meringues àla'Chan- 
till;. 

La gelée de citron à la russe. 
La crème qu cafâ a l'eau. 



Efesson. ) Les soles panées à l'anglaise, 
3 Bouti, 

I La brioclie chaude. 
43 Enlremeù. 



La purée de pommes de terre à ia, 
crème. 

Los œurs mollets, purée d'oseille. 
Le gâteau napolitain historié. 
Le gradin de génoises. 
La geléo de quatre fruits. 
Le bararois à la Tanille, 
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19. DINER DE 30 A 40 PERSOimES. 
S Potaget. 

Le potage piintaiiiCT am croûtons. | Lq potage axa pAtoB d'Italie. 
2 nelevêt. 



S Planes. 

LeapoBlordeaaarizàlayaleiitienne ] Le fiiet de boonfii ta Godard* 
12 Entréei. ' 



Le cliauil de caillus au gratin. 
Le l>n3ti()ii (l'uni^'uilli: au buui'CL' ili: 

MontpolUcr. 
Les (loulcta à la reine, à la Suint- 

aouil. 

La noix de TOaa piquée, sauce 
tomaté. 

Les lileUdo lopcieaui à la Cunty, 
Les petitoa tîmlrales à la llala- 
qaine. 



ru y. 



L la Vil- 



do jiiiuloi Jeâ on* truffes. 
Les purdiL's, i>uucu puluclie. 
La fricassée do poulets ù lu oheTa- 
liére. 

L'aspic do crËtoa et rognons h la 

Bnancièro. 
Ltt boidurc de riz h la polonaise. 



Les poulets rùti9 an crcjBon 
La lyre d'Apollon. 



DBQXfËHB SBnTICB. 

3 mu. 

I Los épations frits. 
2 Jtoud. 

I Lo baba au Madère. 
12 EntremeU, 



Lu 



. vwls il l'onglaîiio. 

Lopriiilin iIl' ^muns mplés. 

La giïléc do i;roj)ciIlt'a framltoisC-e 

La crCme au cltoculat. 



Lc9^ pammcs de terre h ta d'Of'* 

Lu mncoronî on grntin. 
La grossie muringuc □ lu Ctianlilly, 
Le grailin du mirlitons à li> crfme. 
La golAo do kîrsoli-wasacr. 
Le bavaroia k la royale. 
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20. DnÏER DE 36 A 40 PERSONNES. 



2 Potages. 

La purée de naYets à l'aDglaifle. | La julienne aus pctita crottons. 
S Relevêt. 

La culotte de bœuf garnie do 1 Lo brocliet au Wau , sauce gènÈ- 
chouï. I vuise. 

2 Flancs. 

Les poulardes poÛIÉM h la Mont- 1 Le jambon à la broche am ùpi- 
t nards. 

12 Enlrèei. 



mocency. 



La cnsscrolo au rl?,, à la reîno. 

Lu lilut di! bœuf à la golûa. 

Les canulona lic Rouen, garnis 

(l'une macédoine. 
L'anguille roulC-o, glacée^ ù la 

Gfaambord. 
Les lopereans sautés* aux fines 

herbes. 

Les hAlélettes de palais do bœuf , i. 
la Ducclle. 



Les petites timbales àla Balnfpiine, 
La noix de yeau piquéo & lu uhi-' 
cotée. 

La fricassée de poulets h la Saint- 
Lambert. 

Los GloLs do barbues ii lu llorly, 
sauce tomaCo. 

Los nieU do volaille à la Bellcvne. 

La timbalo do macaronis à la Mi- 
lanaise. 



DEUXIÈME SERVICE. 



Los dindonneaux à lopeaude'gorct. 1 Los perdreaux nouveaux bardés. 



Le nougat, sur un » 



3 ^oul». 

I Le biscuit , sur uu socle. 
12 Enlremtt. 



Les pctita pois on sucre. 

Los pommes de turro ii la maltre- 

Le pluinpadding au Madâre. 
Le gradin de gûtcouK fourrés. 
Lu gelée do cerises. 
La crâme an onfé Moka. 



Le9 artlcbauts h. la lyonnaise. 
Les œufs pochés au jus d'aspic. 
Le croque- en-bouoho à la Toino- 
Lo gradin do tattelettës & lit lell» 

gicnsc; - 
La gelée de eiaTaMpiïn. 
Le bararoia ans fiaiâoa. * - 
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31. DINER DE 36 A 40 PERSONNES. 



s Polag». 

I Lo pot^e de qaeneUes h l'allé^ 



2 ReUnéi, 
Le quartier de mouton àl'aDglBin. 1 Le Banmo] 
I valsa. 



an bien, saace gân&* 



La timbale de naceroni à l'in- 

dicnoi;. 

L'aapic^ de Glets mignons à la 

Lb noix de veau i)iquijc,à lapnréc 

d'oseille. 
Le gratin de palais de bœuf à 

l'italienne. 
Les pcrclies de Seine à la wa- 

torOach. 

La ft-icassée depooleta ^laTillecoy. 



Les petites timbales à la Bola- 
Lea filets de poulets il la Dacman- 

Les filets de soles, saoce Véni-' 

Les Ci'itclctles ili; mouton Bûuti-es," 

LeacuissU' >!<: volnïHo en bastion.: 
La casserole au riz à la Kvsle. 



DKDXIÈHB SBRTICB. 
S Rûls. 

ha poulets b la reine h h peau I Les perdreaux bardés, 
de goret. I 



La chaamière rustique. 



2 Bouts. 

l Le nougat monté. 
EnlremeU. 



Les haricots verts & l'anglaise. 
La purée de pommes da tura> à ta 
crème. 

Le gâteau de semoule àl'ullemandc. 
Le gradin de puits-d'amour garni. 
La gelée de groseilles framboisée. 
Laortoe au caffr^reau. 



) il la 



Les artichauts frils. 
La mayonanisa du ti^g 
gelée. 

La grosse meringue â la Cbantntl'. 
Le gradin de gÛDuîses parisionnet. 
La gelée de marasquia. 
La charlotte riuse à ta T&DtUe, ' 



23. Dlim dE 30 À 40 PERSONTŒS. 



le pDtBge à'ia Hooker. | L« TermiooUo au blond do veau. 

Is culotte de boeuf b la flaminde. 1 Ld ^ochet do Soino an bien, sauce 
I mx tiftprae. 

S Flanci. 

]a'.^ Jindonncïui poMés h l'an- 1 La longo devean rûtio , goiDic de 
gkiso. - ■ rissoles. 

Le pAli: ohand de pigeons & l'an- 



cùtc Je Iiociif à la gelée. 
La piiulatde poùléo garoie d'iiuî- 

l.i!S triii[c3 du Lac, sauce géne- 

Lcà ris de veau biâteriiïa ii la clii- 

Les boudins devolailLo à la Riche- 



Lcspelites timbalos do riz au chas- 
seur. 

Les Blets de poulets en dcmî-dcuil 

à la Toulouse, 
tica litcta de soles & la d'Orlénns, 
La fricassiiu do poulets h la die- 

Le chaud-froid do cnissca di; vu- 
laillc b la gelée. 

La chartreuse de langues de mou- 
ton au ftunet. 



DBtnUË&E SBlLTXOB. 



tes pouletâ an cresson. 



Le nougat d' 



) Les faiiandeanx haxàés. 
3 BoutM. 

I La brioche chaude. 
12 Entremets. 



I faoUan- 



Leg cil oui-Heure ', 

Les aubergines à la provençale. 
Les beignets de crème à la fleur 

il'orangor. 
Le gradin de tartolçiles mosaïques. 
La gelée de fraises. 
La Dtime an chocolat. 



La crodtc ans cliampignoes. 
Lus œufs pochés au Jua d'oS" 
pic. 

Le croqne-en-4ionobe faigtorié. 
Le gradin de giteBm h la Gond6. 
La gelée de cilron à la mSBO. 
Le bavacois aux pAcbes. 



23. DINER DE 40 A 50 PERSONNES. 



Le potage à la Ncclier. | L'orge perlé à l'allemande. 

Les pdtes de GÈnea au blond de | La croûte gratinée aus laUae9. 
veau. [ 

Leroabif de pré-saléà labretonne. 1 LeHdîndonneaaipoéléaàl'anglais 
Le turbot, siuce au homard. | L'eBtnrgeoa, sauce poivrade. 



La casserole aa rii à la polonaise. 
La salade de homards à la pari- 
sienne. 

Lca poulets à la reine puêlts , 
sauco tomate. 

L'anRuille de Seine glacée , ra - 
goùl Chambord. 

La noiï de veau piquée !i la jar- 
dinière. 

XjOS Bleta de aolea , saace véni- 
tienné. 

Las quenelles de ToliUJIe au con- 



Lea petits Tole-aa-ventani laitances 
LcB filets de poalets sautés, garnis 
de concombres, | 
Le9 filets de lapereaux panés à la 
Toulouse. .1 
Les cntelcttcs de mouton braisées, 
parée d'ognons. ^ 
Les cuisses do volaille en cane- 
tons, à la gelée. i 
La darne do saumon an beurre de 
Montpellier. > 
L'aB])io de crêtes et rognona 4v 

coqs Iiistorié. 
La poularde poêlée à l'ivoire. 
Le Qlet detiœnF à la tuocite, sauce 
Hadéie. 

ZiB timbale de nonilles è la Mont- 
glas. , i 



Les perdreauZ) bordure à la Pé- 
rigueui. 

Les filets de canetons an jos de 
bigarade. 

Les cervelles de veau ii la mila- 
naise. 

DBUSIÈUE SERVICE. 
4 Grasset Pièces. 
Le iHiIsson eoimonté d'unbalon en 1 La chaumiÈre rastique. 

nougat. I Le pMé do poularde oui trntfc». 

Le buisaon d'écrevîsscs de Seine. | 

4 mu. 

Les faiaandeaui nonveani au cres- 1 Les perdreaux bardés et piqués. ' 

BOii' I Les hAlelettes de gros éperlans 

Les ponlets^rmands an cresson. | frite. 

20 Bntremett. 



Deux de purée dlurïcols blanca à 

la crème. 
Deni d'artichauts à labarigonte en 

lyonnaise. 
Les haricots rertsà la poulette. 
Lhb pommes de terre à la d'Or- 

Les épioards au blond Ao vean. 
La croûte anz obampigaous. 
Les œufs pochés au concombrei. 
Les aubergines k la provenfale. 



Deux plombières. 
Deux gelées d'ananas transpa- 
reotea. 

La crème panacbée k l'anglaise. 
Les pannequets an citron. 
Le bavarois eux alnicots. 
Les beignete de pèches. ; 
Le gradin de génoises en Ai-i» 
dénies. 

Le gradin de peUtes oorlidUea liiB4 
toriées. ' 
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â*. DINER DE 40 A 50 PEKSONNES. 

4 Potages. 

Le potageaa obuseur. 1 Lo Tcrmicello, pnréodepoîsvwta. 

Le potage gnu aox hetbes liées, I Le riz au blond de reati. 
4 Relevéi, 

Le turbot sanû d'épetlans , sance 1 Le brochet de Seine au laUtoit, 

hollaiidaÎBe. I hea poulardes an ili à la Valen- 

Laonlottedebœufgainiedechoni. ( ciennea. 
i 30 Entrées. 



i oassocolo ( 



I purée de 



Les filets do poulet SBotÔB , glacéa , 

parée de tomates. 
Les filets de soles santés, snnco 

vénitienne. 
L'QHpic de Glets de homard à h 

Le lilct de bœuf à la royab. 
Lpâ filets (IclapCf eaui à la Toulouse. 
L'aOKolndo do filets do mouton 

braisé) à la chicorée. 
La poularde poCléc au jus d'aspic. 
Lca cromosbia de perdreaux au 

yoloucé. 
Los croquoUGS à la Choisy. 

DEUXIËalE SERVICE. 
4 Grme$ Pièces. 
Le pâté de volaillo et gibier. 1 Le buisson de langoostea. 
Le baba sur aocLc. { Lu corbeille en nougat. 

4 hôu. 

Lc3 cailles de vigne. | Le quartier de ohevrenil , sauce 

ILesdiadonneaunoaTeaiixaacre»* | ^ poinade._ 



Les tendrons de veau A la Doeelle. 
Les canetons de Rouen garnis 

d'une macédoine. 
Les poulets h. la reine à b Chirry, 
Les caiUea à la Uauconaeil. 
Les petites galantines de per- 
dreaux à la golée, 
La noix de veau b la BclleTue. 
Le bastiuD d'aDgiUUe beurre ia 

Blontpdiier. 
Les liatcleties de foies gras ans 
trulTcj. 

Le pdté ctiand de l^nmei h la 

BochamellQ. ' ^ 
La timbale do macaroni, k la fi- 
nancière. 



Deux de pnréc do haricots blancs k 

laocéme. 
Les pommes de terre à la moltre- 

d'bôlel. 
Les arliciiants à la lyornaisc. 
Les concombres àl'espagnole. 
Lca petits poil an sacre. 
Les petites IfcT«8 de marais an 

blano. 

Las carottes àla flamande. 
D«ai dé (çiDAlw fdccies. 



Les bAtdflttes d'éporians t&a, 
90 EntrmeU. 

Doux de plombièrca au abricots. 

La gelée aux fraisca transparente. 
La gelée d'ananas tcanaparcnte. 
La crème aux amandes nouveUes*, 
La crème au chocolat, 
La grosse meringue à la ChantOIy* 
La charlotte aux pèches. 
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DESSERTS DU MOIS D'ÂOIIT.' 
Menus de 12 Mnirée». 

TBfiHIB-HDII ASSIETTES DE DE^SEUT. 

2 glacières , rtonl l'une garnie d'une crômc aax ave- 
lines, dressée en rocher, l'autre garaic d'une bombe 
vanille et framboises. 

S assiettes à gradins, g{u>nies do bonbons assortis. 
8 compotes, dont: 

2 (le fraises ; 

2 de poires, avec gelée renversée ; 

2 de prunes de mirabelles, avec gelcc renversée ; 

2 de pèches, avec gelée renversée. 

8 tambours de pelits-fours, assortis. 

8 corbeilles de fruits, dont : 

2 de pécules ; 
2 de poires ; 

2 de prunes de reihc^landc ; 

2 de chasselas de Fontainebleau. - 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes de fromages, Roquefort et Cheslcr. 
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UENDS BE 13 EN^ÇRË^S. 

IBEKTÉ-niIII ASSIETTES DE DESSERT. 

2 glacières, dont l une garnie d'une crômc aux amandes 
fraîches j l'autre garnie d'une bonibe h ta pêche , 
chemise àla fraise. 

4 assiettes à gradins, garnies de bonbons assorlis. 
$ — garnies de fruits au caramel , 

tels que cmsoEt, fraises ananas > petites mirabelles, 

amandes» grosciUes, etâ., etc. 

S compotes» dont : 

2 de pêches , avec gelée renversée j 

2 de prunes mirabelles, avec gçlcc renversée; 

2 de fraises ; 
2 de framboises. 

8 tambours de pctils-fours assorlis. 

S corbeilles de fruits» dont ; 

2 de chasselas de Fontainebleau ; 
2 de pêches ; , • 

2 de poires ; 

a do fraises ananas du Chili. 

2 sucriers de'sucre en poudre. 

2 assiettes à gradii» avec cloches» garnies de fro- 
mages» Roquefort et 3tiIton. 
14 MnUn'i'Bâhf, 
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MENUS DE 20 ENTRËËâ. 

CIKQIIANTB-Sn: ASSiBIÏfeï DE DESSERT. 

4 grosses pièces, dont : 

3 (voqpiantes en fruitç divers > au caramel ; 

2 glacières > dont l'nne garnie d'une crème à la fleuft 
d'oranger nouvelle ; l'autre d'une bombe àla fraise. 

12 assiettes à gradins , garnies de bonbons assortis. 

12 compotes, dont : i 

2 à la fleur d'oranger nouvelle ; 
2 de framboises ; 
2 de fraises ; 

2 de pêches > avec gelée renversée ; 

2 de prunes de mirabelles , avec gelée renversée ; 

2 de poires, avec gelée renversée. 

12 tambours de petits-fours assortis. ' 
12 corbeilles de fruits, dont : 

4 de pèches ; 

2 de chasselas ; 

2 de fraises du Chili ; 

2 de poires ; 

3 de prnnes. 

2 sucriers de sncre eu pondre. 

2 wtt^ de fromages, Roqnel^rt et Ciruyère. 
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1. DINER DE 2 A 3 PERSONNES, 

1 Potage, 
Le potage ao chasseur. 

i Relevé. 

La cftte de bteaf braisée , aux légumes. 

i Entrée. 
Laiolfl, saace Tênîljenne, 
1 m. 

Le perdreau pîqu6 , à la broche. 

i Entremets. 
Les arlicbauls frîls. 

XEOIS ASSIETTES DE DESSEET. 
Le fromage de SliUoo. 
Les pèches. 

La Gompole de cerneaax. 



2. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 
1 Ptaagé. 

Le potage au liz , purée de tomate. • 

1 Sslevi. 
La pièce de bceuF eu oaturel. 

1 lEntrée. 
La perdrix aux choux. 

1 m. 

Le petit rognon de veab & la broche. 
La salade de saison. 

1 Entremet** 
Les aobergines k la provençale. 

TBOIS ASSIETTES DE SBSSKBT. 
Le fromage de Slilloo. 
Les pêches. 

La compote de cerneanXT 
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3. DINER DE 2 A 3 FEBSOimES. 



1 Potage. 

ho potago au Ycrmicolle au consommé de Tolaille. 

1 Relevé, . 
La culotte de bcQuE, sance tomate. 

1 Sntré9. 
Le poulet & la zeme , aa««e anx batUces. 
1 m. 

Les cailles de vigne & h brocbe. 
La Balade dd saison. 

1 Entrcntels. 
Les aubergines frites. 

TROIS ASSIETTES DE DESSCBT. 
Le fromage de Gruyère. 
La compote de verjus. 
Les poiros de Pârme. 

*. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 

Le potage au vermicelle, paréè de tomates. 

, 1 Relevé. 
La matelote i la booigaignote. 

1 Entrie. ' 
La marinade de Tolaille. 

1 Rôt. 

Lo filet de moatoa piquû h la broc)ie , sance poivrade. 
La salade de chicorée. 

1 Entremets. 
Le macaroni au gratin. 

TROIS ASSIETTES DB DESSERT. 

Le fromage de Gmjlre. 

Loi poires de beurré. 

Les pêcbies tétons de Yênns. 



s. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le polage, pâtée de tomales, aux croûtons. 

1 Setevé, I.a cnlolle de hœuF à la jardinière. ■ 

a SfttrÂBt i ^ ''^^ pommes de terre auloar. 

l Le poalet «aaté, aux tomates. 
1 Sôté Le filet de pore frais à la prorençale. 

Là salade de saison. 
» t. ( haricots blnncs saolés. 

SEPT ASSIETTES DE DESSEBT. 

Lo Tromage de Roquefort. 
La compote de cerneaux. 
La — de bragnons. 
Une assiette de raisins. 
Une — d'amandes vertes. ' 
Une — de biscnils de Reims. 
, Une — de palais-de-dame. 



6. DINER DE S A 6 PEItôONNES, 

i Potage. Le potage à la parée de navets, 
i Belevé. La batbne h la hollandaise. 

a v„t-i^, i salmis de perdreaux an famet. 

3 atureet. | j^^^ côlelelles de moatoii grillées, 
i Bât, Le caneton à la broche. 

a ( 1-6* PÎfi^s de céleri au jus. 

ZEniremiti. ^ Le bavarois aux pèches. 

SEPT ASSIETTES DB VB8SBHT. 

Une corbeille de chasselas de Fonlainebleaa. 
La compote de verjus. 
La — de mirabelles. 
Une assiette de biscuits a la fécule. 
Une — de pains d'anis. 
' Une — de poires de mouïUe-bonche. 
Une ^ denoixde])IoaUD. 



7. DINEH DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage anx p&tes de gènes, au consommé. 

1 Seleté. La cdte de S^œuf h la flamande. 

2 Entriex î ''^^ harengs frais, sauce moularde. 

( Les pieds de mouton k la poulette. 
l'Bât. La poularde an tesson. 

9 i?«foomof> ï '-^^ pommes de terre h la ciôme.^ 
2En(remriï. ( Les poires à la flamande. 

NEDF ASSIETTES DE DflSSEBT. 
Une corLeîllo do fruits assortis. 
La compote de noix vertes. 
La i— ^ de pommes. 
Deux assiettes de caramel assorUs (i). 
Vue — de palcsla , amandos grillées. 
Une ' ~ de milanius & la pistacbo. 
Un sucrier de sacre en poudre. 
Une assiette de fromage do Chester. 



S. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 

1 Relevé. 

2 Entrées. 

1 m. 



Le potage au -vermicelle h l'oseille. 
Le Lœnf garni do pommes de terre ii l'eaa. 
Le poulet pGÛlé au jus d'estragon. 
Le Iiachis de moolon garni d'œufs. 
La grosse solo uormaudc frite. 
La salade do saison, 
a f I-M potils pois à la française. 

Z-Enfremeit. (teg beignets do pôches. 

SEPT ASSIETTES DE DESSERT. 

Lo fromage do Hollande. 

La compote de pommes. 
Les pèches. 

Le chasselas de Fontainebleau. 
Los pctiu biscuits glacés aux fraises. 
Les noix vertes. 
Une biscotte d'Yorck. 

(*) Chot Dardomttet-Âckard, tno de Greomont > w 7, pour les 
nusQU 4Ui n'ont pns d'oICcier, 
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9. DtNBH DE IS A 16 PEBSONNES. 

1 Potage, 
La bnmoise de légomes. 

1 Relevé, 

la culotte âe bœuf garnie de choux au petit-salé. 

4 Entrées. 

Ces rougets barbets grillés , sauce hollandaise. 
Les côtelettes de chevreuil , sauce poivrade. 
Le poulet gras pané, grillé, sauce tomate. 
Les petits vo!e-au-vcnt de laitances. 

1 Rôt. 

Le dindonneau gras au cresson. 
La salade de saison. 

4 Entremets. 

La macédoine de légumes ù la gelée. 
Le macaroni à la milanaise. 
La charlotte de pommes aux abricots. 
Les petits pots oc crème an café. 

ONZE ASSIBIIES DE SESftEBT. 

Deux assiettes de bonbons assortis. 
La compote d'épine-vinette. 
La — ■ de verjus. 

Deux assiettes de pctils-[ours assortis {chezAchard). 

Une — de pèches. 

Une — ■ de chasselas de Fontainebleaa. 

Un fromage glacé, moulé, café et pêches, pourlo milieu. 

Un sucrier de sucre en poudre. 

Le fromage du Mont-d'Or 
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10. DINER DE 2S PEBSONNES (1). 



1 Potage* 

Le sagoa blanc aa congommé da Tolaille. 

5 Belevés. 
Le saniDOD , Eance gènëvoiso. 
Le filet de bœuf i la jardinière. 

6 Entrées. 
Les pelilB Tole-an-vent d'huîtres. 
Les ailerons de dinde aux narels. 

Les cûtelelles de moaton aux poinlea d'asperges. 
Les poulets à la reine, sauce Périgueux. 
Les cailles h la finaDcière. 
La salade de homards. 

2 Itâlt. 

Le faisan piquô, flanqué de quatre perdreaux. 
Les éperlans frits, 

La talade de tatton ne va pal lur table. 
6 Entremette 
Les cardes à la moâlle. 
Les artichauts à,Ia lyontiaise^ 
La grosse meringue à fa Chantilly. 
Le plumpudding au vin de Madère. 
La crème aux pistaches. 
La. gelée de fruits an marasquin. 

TINCT-DirB ASSIETTES DE DESSERT. 
4 asBÎeltes de bonbons assortis. 

4 compotes, pommes, poires, p6ches, Terjus ou êpîne- 
vinelte. 

4 BBsietlesou tambours de petils-foars aBioniB(cbezicAanl}. 
4 corbeilles ou assiettes de fruits, pêches, cbaBSclaS} bra- 

gnous et poires. 
3 sucriers de sucre. 

2 assiettes de fromages , Roçf&efort et Slilton. 
1 bombe vanille et ananas , qui se sert à la fin da dessert 
aérant la maîtresse de la maison. 

(i) Ce mena est fait ponr allot atec on surtout an milieu. 



duvers du cercle 



Pendant Us amiea 1823, 29 et 30. 



11. DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



2 Potages. 

Le potage h la Hedwc. | Le potage ii la tortno. 

' 2 Relevés. 

La pi^o de bœuf à la flamande, [ Le turlK)C',^saucc IiollaDdaUc. 
2 Planes. 

Lc9 poDlardâs an tîz à la fron- I La longo do rem garnie de crû- 
£aise. I qaettcs. 

13 Entréet, 



Le volc-au-vont à la NobIo. 

Lo cliauil-fcoid do cuïBSoa de TO- 

faiilo il la guli^. 
Les câtelouea de menton sautées , 

à l'ae glaise. 
Les poDlets àla rcineà la Cblvry. 
Les filets de soles, sauce vént- 

lienno. 

Led petites limbides à l'aUeinaDde. 



Los boudioa de gibier ù la Dar- 

manlièro. 
Les Qlets de poulet piqués h la 

chicoréo. 
Les canotons de Rouen à la jardi- 

nièie. 

Les Glcts de lapereaux à la Conty. 
La mayonnaise du brucliet liisiurivc 
Lo gradin do palais de bœuf à IT- 
Ulienne. 



DEUXIÈME (SBBTICE. 

2 liôt$. 

ItSI pouletf de Caux an cresson. | Los perdreaux bardël. 

9 3iouts. 

Lo lialia monté, sur sock. | Lu biscuit monté, sor socle. 



12 Entremets. 



1.63 haricols vetts snutôs, au bourru 
l.iis articliauta ù la l^uiiiiiiisL-. 
Led bt;ii,'i!C'l3 do crt-mu ù la lliiuï 

d'oruiigur. 
Lu gradin de gAteaui dcPithiviers, 
La gelée de fruits. 
La cr^e à la vanille. 



î.es t'[)itiards au jas. 

Lei liiilims à l'iiapagnùli'. 

Ija cliarluUu tlu [lonunes. 

Lo gradin de gùieauxù la Cond6. 

La gelée do citron à la lUsse. 

Le bavarois û la rose. 
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lâ; DiOSER DE 30 A 40 PERSONNES. 



S Potaget, 

LajalieniieKnx cro&hms. | Le ta^CB m coasmmé. 

3 Relwêt. 

La odotta de hœat à l'étendard. | Le bac an bien, sucegiaeroise. 
S Flanei. 

Lea ponlardes i la aiuiioiire. 1 Le jambon au épiwrds. 
12 Entr^». 



La casserole an ti>, purée de gibier 
La salade de homards & la pari- 
sienne. 

Les ponleia h U raine poêlés , 

sauce tomstc. 
L'angnilio roulée, glacée, aaace 

Chambord. 
1^ noix de rean piquée k la jardf 

nïËre. 

Les hâtelettes de palais de bcenf 
à la Ilncello. 



Les cervelles de veau a iu miln- 
naise. 

Lea fileM de volaille santés, garnis 

de concorabrca. 
Lea Glcts de lapereaux & la Canti. 
Les cÔtcleltOB do mouton braisée!) 

purée d'ognons. 
Les caisses de volaille en can^ 

Ions. 

ta timbale de noalUea àb Hont- 
glas. 



DBUXIÈHB SEBTICB. 
2 Bâti. 

ha dindonneani rttîB an cresson, l Les levrauts bardés iVangl^. 
i BottU. 

Le nongat d'amandes, snr socle. iLe gâteaa de Con^gne, su 
I «ocle. 



Les haricots verts h. V 
Les artichauts h la ly< 
Les panneqacls a It 

ranger. 
Le gradin de gâteaux 
Le gelée de groseilles framboisée. 
La oréme aas pistaches, 



■a la Cor 



Les tomates foreies à la pntren- 

Les ceufs bronillés aux traSes. 

Le gâteau napolitain. 

Le gradin de tartelettes moaaïqoff. 

La gelée de Hadère. 

Le bavarois 911 café Bloka, 



13. DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



2 Potages, 

L'orge peitâ à l'allenande. | Le potage printanior. 

2 Retevit. 

Le «md de ?ean à PmgWse. 1 Le tarftot , saace au haltie». 

2 Ftanes. 
Les dlndonneanx i la Godard. 



Le pûtc chaud de pigeons à l'an- 
cienne. 

Les perches de Seine à la ravi- 
gote. 

La noîi de veau pii]uâc, pnr£e 

d'oseille. 
Les canettHis de Rodcd qu jus de 

bigarade. 
Les perdreaux à la Périgucui. 
Les lai^ea de mouton à la bor- 



La cBSMFole aa lit k la Saint- 
LanOierl. 

12 Entrée». 

Les iileU de truite à Ift Horlf , 

sauce tomate. 
Les lilets de volEùlle lautéa , à l'é- 
carlate. 

Le filet de bœur roulé, glacé, à la 



La fricassée do poulets & la Dau- 
mont. 

Lea cuisses de volaille en chaud- 
froid. 

La timbale de nouilles à la Hont- 



DEOXIÉUB SBBVICE. 



2 mil. 

Les poulets de grains a» cresson. | Les perdreaux bardés. 

2 Bouts. 

Le biacnit deSavoie,9nr nnsoclo. | La brioclic chaude, sur un BOOle, 

32 Entremets. 

Leg pommes de terre à la d'Or" 



Le9 artichants à la Ijonnaîae, 
Leâ concombres un cardes , sance 

vénitienne. 
Le plumpuddîng an ïfadère. 
Le gradin de gâteaux de Pithiviers. 
La gelée de grosetllea franilioiaèe. 
%A crdme mu pistacbes., 



Le macaroni au gratin. 

Legateau napollui". 

Le gradin de tatlclettes moaai^ueBi 

La gelée de marasquin. 

Le barort^ & la vonUle. 



14. mm DE 30 A' 36 P£RS0M£5. 



2 Potagot, 

Iic SBgon rosô do l'Iado an con- 1 Le petite ani herbes liêoa. 
somme. I 

Iis [^Aco do iXBiif à la jaidialèro, | Lo toibot , Bancs an homard. 

3 Flme$, 
Sis poularde à la Hontmorenof. 



JiS charLreasa do languos de mou- 
ton. 

La noix do Tean à la^geléo. 
Iioa ponScte àla reine àlaChîvry. 



Les pcrdccaiis à la Pécîgucus. 
La fricasgùu de poulets à la Vil- 



Lcs petites timbales àla balaquinc. 
Le auprËme de volaille à la Tou- 
louse. 



L'nnguilio roDlée^ glacâe, aanco 

Chambord. 
Les misses do Tolaillo en canetons 

à la geUo. 
La timbale de macaroni à b napo- 

liCainBi 



DÈVXIÂUB SERVICE. 

2 mit. 

Les poulets de ecdiaa an cresson, | Los potdcoaia bardéa. - 
2 Pouti, 



LcS concombres ait vclouLo. 
Los haiicola verts à l'anglaise. 
Lca panacquetB à la fleur d'oran- 
ger. 

Le gradin de puitg- d'amour. 

La getùo de groseilles framboisio. 

lAcrËme au chocolat. 



Les petits {lois au ^ucrc. 
Les œufs paehôs ou jus d'aspic. 
Le CToquo-cn-bDuche à k reine. 
Le gradin do gâteaux â la Coudé. 
La gelée de citron tiansparculOi 
Le baTorois ii laroso. 
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15. DINER DE 30 A 36 PERSONMES. 



9 Potages. 

XiO potage au rti; à la Crée?. | La croûte gratinée aai laitues. 
2 lietevês, 

La 'culotte de pcé-salé à la bre- 1 Le Eaomon aa bien , sauce gèno-> 
tonna. I voisc. 

9 Flancs. 

Les ponlardes au rii à la Talen- 1 Le flfet de bœnt à la Godard. 



IS Entriei. 



La cronatnde, pnrèo à la roino. 
Les filela do poulets à la Bellevue. 
Lcscanetona Je Rouen , saucolo- 

Lq9 filets do solei santés, sauco 

vénitienne. 
La noix de veau piqnéc garnio do 

laitues. 
Les croquoltoB à la Choisy. 



Les petitea timbslesà la BaUqnine. 
Lea flietg do lapereaux on demi- 
deuil, à la Toulouse, 
Les poulets à la reine, à la Cbivrr. 
Les cervollos de vean à la inila-> 

La salade de bomards en majon^ 

Les langues do mouton à la Houi 



DEUXIEME SERVICE. 



Les poulets à la reiae au cresson, l Les perdreau bardés, flanqués da 
\ fiulles d« vigne. 



Le buisson d'éorerissai du RUn. { Le luragot d'amandes. 

42 Entremet!, 



Les artichants à la Siùnt-Floren- 
tin. 

Las aubergines à la provcngalo. 
Le gâteau au riz au Blalaga. 
Le gradin de Piihivîers. 
' La gelée do groseilles framboisée. 
La crâme au cai'6 Moka. 

Le jaaître-d'BCtel. 



La purée de pommes de terre à la 

cr^me. 

Lea petits poia à l'anglaise. 
La grosse meriogue à laGhantilly. 
Le gradin de tartelettes mosucpies. 
La gelée de marasquin. 
LebATOiois^Ia rose. 

17 



16. DINER DE 36 A 40 PERSONNES. 



s Potagei. 

lia pnr^o de pais TeiU au oroft- IIi'arTow-^otdelaJamt^eaacon- 
tonB. I Bomné, 

Jiapîèoa debœa[ à la jardinière. | La traite anUen, aance gènoroito. 
2 Flânes. 



Ii'sspic àla Onandère. 



La longe de veaa garnis de cco- 

quelles. 



Le ikàtâ diaad de légunuB à la 

Bâchamelle. 
XietAand-froid de perdreaux à la 

gelée.' 

La noix de vean piquée k la ohi- 
eoTée. 

Les perches de Seine à la Water- 
Asdi. 

lies cAtelettea de montes à Van- 
gluie> 

Ia fricassée de ponlets à la Tille- 
roy. 



12 Entrées. 

lies petites 



i la Bala- 



Les (ilete de poolete aox concom- 
bres. 

LeClet dcbœnf iitabroche,8anco 

Mailèrc. 

Les filets de soles Mutéi, sance 
vénilienoe. - 

Les canetons de ooisBea de vo- 
laille à la gelée. 

La timbale de macaroni à la mila- 
naise. 



PBDXiiElIB SBRinCE. 



2 Bât». 

Les poulets de Cau an cresson. | Les perdreaux bardés. * 

IiB bitcoit de Sorofe, sur eocle. j La biloclie chande, m eode. 
12 Entremets. 



Les haricots ycrts ou beurre. 
Lc3in^til3 pois au sucre. 
Le gâteau de riz an Mulaga. 
Le gradin de gâteaux aux amandes. 
La gelée de groseilles Aramboisée. 



Les épinards à l'anglaise. 
Les artichauis à la Itarigonle, 
La grosse meringue à la Chantilly. 
I>e gradin dcgàteaus à k Hauon, 
LagelËe an mdère. 
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17. DINER 30 À 40 PEBSCmES. 
S Polagei, 

Ia biaqoe d'écrevlsses. | La 8i^n blaso an ooneoiâné. 

2 Beiwés, 

IiB filet d'alofan «nx oonoonibreB. | Lo turbot, sance hoUandsiio. 
2 Plana, ' 

Jjei ponlardea an ti« à la jardi- 1 la tâte ds Taon en toitne. 



La tinbaie de nosilles àla Sbint-' 
glas. 

X.a Balade de bomOids m mayon- 
naise, 

IiBS ponleta à la itiao , h la Ghl- 
vry. 

Les càtelettea do mouton a la Soii- 
biae. 

Los fileta de lapereaux à luConti. 
Iiea caisses de TolaiUo en soleil. 



Les langoea da nonton en papil- 
loties. 

Les fileta de Tolaille on Baprënio, 
La noii doveauon bedeaa,£auco 
tomate. 

Les perches de Seine à laWaler- 
fisch. 

Lc9 cuisses de volaille on cbaodt 
froid. 

La croustade à la polonaise. 



*3 



DEUXIÈME SERTICB. 



Les poulets sa otesaon. 



3 mti. 

I Le faisan noarean flanqnâ de 
■| ofljlles de xi^. 

I Le nougat d'amandes. 



Les artichauts à la lyonnaise. 
Les clioux-fleui-3 à la hoUandaiae 
Les bei!<nota du crûnii; h- la llcm 

d'oranger. 
Le gradin de gûteaux-Condé, 
La gelée de groseilles. 
La crime ilaTanille. 



La piirùc de pummes de terre & la 

Les concombres ài'esSence. 
Le croquc-un -1)011 eh 0 historié. 
Le gradin de mirlitons. 
La gelée de citron. 
Le UTaroîs à la n^ate. 



18. DHŒR DE 30 A Mt PERSONNES. 



le riz, purée de navets. 



2 Potagei. 

I La guignard ile Salnte-LucIe « i 



a Relevés. 

e bœuf à la jardinière. [ Les barbues , sauce bollaDdaise. 
2 Ftanct, 



Les dindonoeans à la Godard. 



Ln croustaite, pnrée à la reine, 
La mayonnaise de Glets ûe soles à 

laravigotte. 
Les ris 'ûe veau piqués à la ubi- 

La fricassée de poulets à la Dan- 
mant. 

Les Qlets de moutOD piqués, sauce 

poivrade. 
Les cramoïki à la polonaise. 



ILa longe de vean garnie de oto-t 
guettes. 

13 'Entrée*, 

Leg petits Yol&«n-Tent aux hul- 

de bœuf à b broche, sance 



L'anguille roulée, glacâe , Banoe 

tomate. 

Les Qlets de lapereaux- k la Ton- 

Les Gleta de volaille à la Bellevne. 
La ohaitceiue de perdreaux. 



DEUXIÈMB SEBTICS. 



2 mt. 

IiBt poulardes anoresson. | Les éperlans ttita, 

2 BoiOi. 

Lq p&té de foies gras de volaille. | LeliuisBon de homard. 
42 Ei^remetB. 



Les épïaards h. l'angUiie. 
Les petits fo\È sa sucre. 
Lb plnmpudding au Uadâre. 
Le gradin de mirlitons glacés. 
La goléo d'épioos-vinctles. 
Le blono-manger an laUd'amaiuleB. 



Les laitues à L'espagnole. 

Le macaroni an gratin. 

Le gdteau de mille-fëaillesi 

Le gradin de madeleines m cédrat. 

La gelée an marasquin. 

Le bawois aox pèches. 
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4 Potages. 

Le pot^ aux ImltieB. ' ■ L'indostanc an consommé de ro- 
Leriz, fucéodeconoomlires. I laillc. 

' I La timnoiae au blond de Yean. 
4 Relevéï. 

Le torbot , aaïuo an honard. | La truite saomoitée, eance aux 
L'aloyau roti gar^ de pomnm de j ancliob. 
terre. I Le jambon de Westphalie à l'an^ 



glaise. 



La «pnatade de culles au gratin, 
LesfileUde poulets alamarâchale. 
Les congela iMriwts erilléa, sauce 

boUaodaîse. 
Les me^ de lapereaux sautés, aux 



20 Entrée!. 



Le pain de volaille à la gelée. 
Les ciMsletlcs do mouton à la nivei- 
nai9e. 

La noiï de yean àla Périgord. 
Les langues de monton à la bor- 
delaise. 

Les aileroDB dedindon à la chicorée 
Les petits rolc-au-vent è la Bâcha- 
mella. 



Les ^nelles de ?olaiIIe k la dan- 



Las fileta de oan^oas agx <diT«s. 
Les homards en mayonnaise à la 

gelée. 

Les perdreaui grillés à l'anglaise. 
L'aspic de cervelles de veau à la 

ravigutte. 
La poularde à la Saint-Garat. 
Les pigeons de volière à la royale. 
Les Gleta de brochets, sauce poi- 
vrade. 

Le gradin de palais de fxeaf à l'î- 

talienqe. 
La çasserole an riz & la tnrqne. 
DEUXIÈME SERVICE. 
4 Grotset Pièces. 
La terrine de oâriiç en pecdreaux i La bure sanglier uk truf- 

tonges. I €«, 

La corbeille de meringne aux con- | Le croqne-en-bonclie à la pari- 
fiturea. | sienn& 

4 ms. 

Les faisans dorés piimés ctbardâs. 1 Les levrauts à l'anglaise. 
Les dindonneaux rAtis au cresson. | Les poulets à la reine. 

20 Entremets, 



Deux d'artichants à la barigoule, 
Deux d'aubergines à la provençale. 
La purée de pommes de terre à la 
CTÊme. 

Les haricots verts sautés, à l'an- 
glaise. 

Les concombres au velouté. 
Les laitues a l'espagnolâ. 
Les tomates fiircies a la profenfipls. 
Les épînards au snore. 



Les beignets de crème a la fienr 

d'oranger. 
La suédoise de pommes. 
La crAme à la. vanille. . 
La crème au café. 
Deux de gelées de fïnitg tRumpa- 

rentes. 
Le bavarois aux abricots. 
Le bavarois anx feiiiei. 
Deux gradimde pAtîtferiaim4iée&. 



âO. DINER DE 40 A 60 PERS0KNK5. 



4 Potaget, 

le ijotage & la reine. i Le potage iila moelle. 

Mm au Goosommé de Toloille. | La julienne au Uoad de venu. 

4 Belevét. 

LesiKirbneajflaQOelioliBndaise. i La carpe de Sdne à la Ghambord. 
lia culotte de pré-saié à la broche. | La tâte de reau en tortue. 

20 Entrée». 
L'eBcalope de filelg de lapereaux , 

bordnre de ris, 
Xia mayonnaise de filets désoles à 



sici 



à la Dont- 



La timbale de macnroui à la na- 

Lea filets de canetons an jua de 

bigarade. 
LestilstB de ponletaàla d'Orléans. 
L'accolade de ehevteûl^BaoGe poi- 

Lb poularde poêlée, saoce temaïa. 
Les filets de boeuf àla gelée. 
Les iierdrcaui à la ilauphine. 
Lca petites truites, sauce gène- 

Le bastion de cuiasesde poulardes 

Le« cailles de vigne dans nn bord 
de l^uraes. 

DBCXiiHE SEHTICB. 
4 Groise» Pièeei. 
LepâtédefoiesgraadeStrasbourg,! Le boisson d'^inrisses doRhia, 
ani tniffes. La pièce montés. ■ ■ ■ ^ 

La pièce montée. ] 

4 sau. 

Les faîBans dorés flanquée de 1 Leg ortolans garnie de croûtes, aa 

grives. I bearre. 

Les poulardes du Mans an creason. | Les hâtelettes degros éperlsns frita. 
20 Entremeti, 

Deui de plombières aux abrico.ts. 



Les côtelettes de mouton , purde 

de gibier. 
Le carick de ponleta h l'indienne. 
Les cervelles de veau àlaVilleroy. 
Les foies grua à la linancière. 
L'aspic de rdolg de homards. 
Les ris dK veuu piquiis, purée de 

clucoryi;. 
Levole-au-vont de Blets de saumon 
à la BéchamoUe. 



Detii de cardons -à l'eapagnolo et 
il la moelle, 

I>cnv de croûtes aux champignons 

Les Ladcota verts sautés, au beurre. 

Les cbons de Bruielles a l'alle- 
mande. 

Les pommes de terre àlu d'Orléans. 
Les cbous-flenra an Parmesan. 
Les tomates farcies âta [wovenoBle. 
Lee épinards à l'angftise. 



Le.s pannequcta à m ruuiiic 
Lea beignets de pommes glacés. 
La crûme à l'augbise au café. 
La cluirlotte russe au cliocolat f 

historiée. 
Los pommes meringnées. 
Le bavarois à la rose. 
Deni gelées ii l'onaniui, tcntsw- 
rcntes. - ' .. 
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DESSERTS DU MOIS DE SEPTEMBBB. 

MeniM de 12 EtUréés, . . 

/ . ■ _ 

TBENTE-HDIX ASSIEITES DE BBSBBHX. 

2 glacières, dont l'une garnie d'une crème à la vanille, 
plombière dressée en rocher, l'autre garnie d'une 
bombe au kirsch-wasser, chemise à la fraise. 

8 assiettes à , gradins garnies de bonbons assortis. 
8 compotes , dont : 

2 de fraises ; 

2 de cerneaux au verjus ; 

2 de pêches , avec gelée renversée ; 

2 dé poires, avec gelée renversée. 

8 tambours de petits-fom-s assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont i 

2 de pêches , couronnées chacune d'un ananas ; 

2 de chasselas du midi , couronnées chacune d'un 

ananas ; 
2 d'amandes vertes ; 
2 de noix de Moulins. 
2 sucriers de sucre en pondre. 
2 sortes de froniages , Roquefort et Chester. 
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aOÉmS DB 12 BNTBËES. 



TfiBNTE-HUII ASSIETTES DE DESSERT. | 

2 glacières : l'une garnie d'une crème grillée à la fleur 
d'oranger fraîche, dressée en rocher ; l'autre garnie 
r^'une bombe à la pèche. 

8 assiettes à gradius, garnies de bonbons assortis. 

8 compotes, dont : 

2 de fraises et framboises mêlées ; i 
2 de gelée d'épine-vinette moulée ; | 
2- de poires , avec gelée renversée ; 
2 de pêches , avec gelée renversée ; 
S taœbeHirs de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits, dont : 
2 de chasselas de Fontainebleau ; 
2 d'îonandes vertes ; 
2 de pêches de Montreuil ; 
2 de poires de beurré. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes à gradins avec cloches, garnies de deux 
sortes de fromages. Roquefort et Chesler, 
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MENUS DE SSO ENTRÉES. 

CINQUANTE-SIX ASSIETTES DB DBSSEHT. 

4 grosses pièces, dont : 
2 montées en divers fruits , an caramel ; 
2 glacières : dont l'une garnie d'one glace à ût crëm« 
grillée» l'ange d'one bombe à la pêche. 

12 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis, 

12 compotes > dont : 

2 de péchas ; 
2 de poires ; 

2 de prunes de mirabelles ; 
2 de Oeurs d'oranger nouvelles ; 
2 de fraises ; 
2 de framboises. 

12 tambours de petits-fours assortis. 

12 corbeilles de fruits, dont : 
4 de chasselas de Fontainebleaa ; 
4 de pêches ; 
2 de fraises du Chili ; 
2 de poires de doyenné. 

, 2 sucriers de sucre en pondre. 
2 assiettes de fromages, Boqaefort et Chester* 
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1. DDîER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Leriz ao consommé. 

1 Relevé. 

La pidce de bœuf garnie de chaox de BraxelleB. 

1 EntTée. 
Le salmis de perdreaux. 

1 Rât. 

La soie frite. 

La salade de saison. 

1 Enlr émets. 
Los épinards aa velouté. 

TBOIS ASSIETTES J>E DESSEBT. 
Le Roquefort. 

Une assiette de poires de Crassane. 
Le chasselas de Fontainebleau. ' 



2. DINER DE a A 3 PERSONNES/ 

1 Pùtage, 
La croûte gratinj^e au consommé. 

1 Relevé. 
La pièce 4e |>aenf an nainrel. 

1 Entrée. ' 
La falanqne^te de voli^e a» ehuni^gnonB. 
l Bût. ' 

Les maDTteltee & la broche, garnies de c'roftfest 

1 Entremets. 
Les haricots véris saulès^ & la Ijoanaipe. 

TSOIS ASSIBTIES DE DESSEKX. 

Lç fromage de Gonlpmmiers. 

La cpmpoie de pSchea. 

.|<és bisenits moitiés h la vanille, 
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3. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
riz i la purée de lentilles. 
1 Relevé. 

La pièce de bœaf garnie de petits pàlès. 
1 Entrée. 

La blaoqaette de veaa aux champignons. 
1 JM(. 

Les ortolans garnis de croûtes. 
La salade de saisoB. 

1 Ena-emet$. 
La cliicorëe à la Bèchamelle- 

TROIS ASSIETTES DE DBSBfiaT. 
Le fromage de Chesler., 
Une assieite de pëcbes. ' 
Une — de chasselas de Fontainebleau. 



#. DINER DE 2 A 3 PERSONNES.' 

1 Potage. 
La|nlienne aa consommé. 

. 1 Belevè. 
Le gigot des Ardennes à la bretonne. 

1 Enirée. 
La marinade de pieds de vean. 

1 RSt. 
Le perdreau h la brocbK 
La salade de saiioa,, 

1 Eniremett, , ' 
Les œnFs pochés à la chicorée. 

TBOja ASSIE!i^IES DE DESSERT. 
Le fromage de Stilton. 
Les marrons rôtis. 
Lw poire» de beqn^. 
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S. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

1 Potage, Les pâtes d'Italie au consommé de volaille. 

i Belevé. Le gigot de pré-salé k la brelonne. 

a r , f Les hâlereanx de palais de bœuf à la moelle, 
z antrm. j ^^^^ angailles b la ponletle. 

1 Bôt. Les cailles de vigne à la broche. 

a ( Les concombres farcis à la proTenoale. 

iEntrmelt. (L'omeiette au rhum. 

SEPT ASSIETTES DE DESSERT. 
Le fromage de Grnyère. 
La compote de poires. 
La confiture de groseilles. 
Les poires de Crassane. 
Le «lasselas de Foniaineblean. 
La Doagat de Proveiice. 
XiOB macarons. 



6. DINER DE S A. 6 PERSONNES. 
1 Potage. 

S EnMei. 

1 m. 

3 SiUremtM 

SEPT ASSIETTES DE DESSBBI. 
La corbeille de poires, pour le miliea. 
La compote de verjoa. 
La marmelade d'abrieols. 
Les poires de benrré. 
Les petits biscaita perlés à la vanillfl* 
Les noix de BtenliDS. 
Le fromage de îleach&lel raffiné. 



Li^niienne aux petits croûtons. 
La ^ièee de bœuf garnie de persQ. 
t LeB cailles à l'élooffade. 
\ La dame de aanmon an luorre d'anchois. 
Le poalet gras normand an cresaon. 
La nlade de saison. 

{Les pieds de cileii ï l'espagnole. 
Le gflteaa de rix au raisu de Ualaga. 
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7, DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. La brunoisc aux petits croûtons. 

1 Betevé. La barbue, sauce aux huîtres. 

2 Enirêei. haricot de mouton aux navets. 

\Le poulet gras sauté, à la Maringo. 

1 Les perdreaux à la brocha {deux perdreaux, 

dont un piqué). 
La salade de saison. 

2 EiUremeU. ( f*" *»°"*'6b farcies à la provençale. 

t Le ^tean à la créole. 
SEPT ASSIETTES BE DESSERT. 
1 corbeille de chasselas ponr le milieu. 
La compote d'ananas. 
La — de coings. 

â assiettes de fruits confits, abricots , prunes on autres. 
1 , — de petits biscuits en caisse à la Heor â'oraoger. 

3 — de fromage do Roqnefort. 



8. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage au gruau de Bretagne, an c< 

sommé. 

1 Relevé. La matelote h la marinière. 

2 Ei^réei. { côtelettes de mouton à la jardinière. 

t Le Tole-au-vent à la Gnapcière. 

1 Bat. La çonlarde du Mans au cresson. 

La salade de saison. 

2 Mtaremli. il"^ poréede haricots blancs & la crème. 

( Les daiioles au café. 

SEPT ASSIETTES DE DBS8EBT. 

Une corbeille de raisins noirs pour le milieo. 

La compote de chinois. 

La — de pommes. 

Les poires de mes^ire-Jean. 

Les noix de Moulins. 

Les croissants soufflés à la Tanille. 

Le fromage d'ÂOTergne, 

l9 MiHtre^d'BCtoti i% 
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9. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 

Le potage à la reine, purée de volaille. 

J Relevé. 
la barbue , sance aux huîtres. 

2 Entrées. 

Les filets de perdreaux santés. 
Les boudins d'écrevisses aux truffes. 

1 nôt. I 

La bartaveHc flanquée d'orlolans. 

2 Entremets. 

Les artichauts à lailyonnaise. 
Les panhequets à la vanille. 

SEPT ASSIETTES DE DESSEBT. 

1 corbeille de chasselas de Fontainebleau. . i 

2 compotes, une de fraises, une de brugnons; 
1 assiette de poires de doyenné. 

1 — de nèfles. 
1 sucrier de sucre. 
1 assiette de fromage dé Roqueforts 
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10. DINER DE ISi A 14 PERSOISTNES. 

1 Potage. 
Le potage à la bùqae. 

1 Betevé, - 
Le turbot, sance au bomard, 

4 Entrées. 

Les filets de volaille à la chicorée. 
Les ris de veau k ta fioancière. 
Les lailaaces de carpes aux truffes. 
Les filets de canetoDs à la macèdoinei 

1 Milieu. 

La sultane li la Chantilly. 

2 Rôts. 

Les faisandeaux rftlis. 
Les ëpettans frits. 

4 Enlremefi. 

Les asperges aux petits pois. 
Les pSches à la \aDiUo;. 
La.gelie de fraises. 
Les écreiisses da IUub. 

SIX-mBCF ASSIETTES DB IIESSERT. 

1 bombe à l'ananas , pour le miliea. 

S assiettes à gradins , garnies de bonboHi assortis. 

â garnies de fruits au caramel. 

A compotes,' poires, pommes, gelée de coings « Tcrjus. 
■4 (amboDrs de pelits-fours assortis. 

4 corbeilles de fruits , une de poires de be/irrè, uM_de chas- 
EPlas de FoDiaînebleau, une de pommes de rùnette du 
Canada, une de noix de Moulins. 

1 asBÎetle à gradin, garnie de fromage de Stilton* 

1 Buaier de nicre en poudre. 
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11. DINER DE 12 A IS PERSOimES. 



1 Potage, 
La semoule an conBommé. 

1 Uclcvé. 

La ptëcETde bœaf garnie de pelils pâtés. 

4 Entrées. 

Le rond de veaa à la bonrgeoiae. 
La Tricasséo de poulets garnie â'écreTÏsses. 
Les harengs frais, sauce moutarde. 
L'escalope de lièvre dans un bord de riz. 

1 Rôt. 

Les perdreaux à la Êrocbe moitié piqués , flanqués 
de mauTietlea. * 
La salade de saison. 

4 Entremets. 

Les choux de Braxelles an beurre. 
Le céleri braisé , .sance an jae, ' 
Le blanc-manger an lait d'amandes. 
La gelée d'épinefTÎnelte. 

ONZE ASSIETTES DE DESSÏBT. 

S assieltei da bcAtbons assbrlis. 

1 compote de marrons i l'italienne* 

4 — do poires. 

1 assiette de biscuits glacés an chocolat. 

i — de macarons. 

1 — de chasselas. 

1 — do poires de doyenné. 

2 — de caramel, une de marrons, une de raisins. 

1 glacemoulée, crdme an café et aiuna>,.poqr 19 iniliett. 
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12. DINER DE 14 PERSOKNËS. 



1 Potage. 
Le potnge & la bisque. 

4 GrottBt Pièce». 
Xa turbot, Baace an beaiie fonda. 
L'alo]ra.u à la biocbe. 
La dinde aux traffes. 
I.e jambon & la broche , sance Madère. 

A Entrêei. 
Les laitances de carpes aux irufTes. 
Les filets de perdreaux h la purée de marronS' 
Lea foies gras de Toulouse , sautés , à la Pétigneiix* 
Les Clets de soles aax queues d'écrcTisses. 
9BUXIÈUE SERTICB. 
S Boutt. 
Le bnisson de coquillages. 
La anliane k la Chantilly. 

2 mt». 

Le rOt h la Yéron. 
La traita an btea. 

6 Entremelt. 

• La charlotte de poires de boa-cbrétien , i la Tanille. 
Les asperges en branches, sance an beurre. 
Les truffes h la piémontaîse. 
Le fromage à la Gbipolala. 
Le fromage baTarois an chocolat, ayw niliaite. 
La gelée de birech-'wasser. 

DIX-HEUF ASSIETTES DE SBSSBKT. 
4 astiettes de bonbons ossortis. 

4 compotes, une de vermicelle de marrons à la vanille, nnede poires, 

une de pommes, une d'ananas. 
4 aBûettes de petite-foors assortis (cbez DarâouiUetf nio de Gram- 

mont, no 7). 

4 corbeilles de frnïts, poires de Crassane, raisins de FontainebleaD , 

pommes calville et brugnons. 
3 assiettes de rromagos , Roquefort et Chestcr. 

i bombe à la vanille . chemise en cbocolat , qui se Sert toujours en 

dernier, afin de la manger ferme. 
Unittite les rince-bouche, le leuer de fable pour paiter aw 
salon jprendre le café el le* li^wwri. 



2 Potages. 

Le potage à U reine aux pe- i La brunoise aux œah po- 

tits croûtons. | chès. 

2 Relevés. 

Le filet de bœaf à la jardi- I La traite garoie à la Ç^iain- 
iiière. | boid. 

4 Entrées, 

Les cailles farcies h le Huau- La salade de homards à la 

cière. gelée. 
Le suprême de Glets de pou- Le sauté de'perdreaux à la 

letB aux truffes. Toulouse. 

2 Rôts. 

Le faisan garni de grives. ] Les éperlans panës à fan- 
j glaise et fiiti. 

La salade de saison. 

' 4 Entremels^ 

Les petits pois très-fins k la | La plombière à l'orange. 

fraooaîsa. I LageléedeChampa^qemous- 

Les épinard^ an benrre. | seux. 

DIX-NEUF ASSIETTES DE DESSEBT. 

1 milieu, la bombe vanille et marasquin, 
â assiettes de bonbons assortis. 

2 — do fruits secs dc^Iarseiile, papillolés. 

4 compotes, une vormicclle de marrons à la Tantlle , uue de 
pommes, une de poires, une de mirabelles. 

4 assiettes de petils-fours assortis (cfacz Àchard). 

4 — de fruits, une de poires, upe de pommes» nne de 
chasselas de Fontaïncbli?au , une d'oranges> 

1 sucrier do sucre. 

1 assiette de fromage de Roquefort. 

La place de Ib bombe doit être toqjaura marqnée au milieu de la table 
par la Blaciëre sur lBi[U(Jlt) elle doit être droasde. 



DimSRS DU OËHGLE 

Pendant Us années 1828, 29 et 30. 



14. BINER DE 30 Â 36 PERSONNES. 

â Poiaget. 

I^jolieimeaax croûtons. | LcspAtea d'ItBtiaattUoDddeTeali. 

2 Relevés. 

La culotte de pré-salé â la broche. | Lu turbot , sauco hoUaniluise. 
2 Flancs. 

Les pouiardea poûtùes ii l'anglaUc | hc filet de bœuf à la Go^ai'd. 
M Entrées, 

petits role-ao-Tont do laî- 



Lc pfltti chaud Au mauTiettcs à l'un- 
L'asiiic de Ulc ta mignons à la l!ul- 
garnis 

! macÉdaine. 

^-/chea de Seine, sa 

Iucbc_ 

La noi< de veau piquée à la chi- 
corée. 

Lesboudus degibierà laVilleroy. 



Les liicts lie poi|lcl9 eu itcmi-douil, 

à lu Toulouse. 
Les lili:t- Ui: oulea sautés, sauce 
. vénitienne. / 
Les filets de lapereaux à la Centi. 
Le bastion de cuisses de vQlaiUo 

& la gelée. 
La timbale de nouilles à la Mont- 



DEDXIEIUE SERVICE. 



Les poulets à la reine bardés. 



I Les faisans bardés, flanqués de 
) cailles de vigne. 



. S Boyit- 

Le biscuit de Savirïe, sur un socle. ( {^e poqgat d'amandes, siit nn socle. 
12 Ev^tremets. 

Les choux de Bruxelles à l'alle- 
mande. 
1,0 macaroni au l'armesan. 



J^iea épinards an beurre. 
Lus cèleTis braisée ù reï^iagnulo. 
La suédoise do pummea. 
Le gradin de tjMeaux fourrés. 
La gelée de groseilles frumbuisée. 
1m blanc -manger au lait d'a- 
mandes. . 



La grosse mcriugiieà laCbantinj. 
Le gradin de l'ithiviera. 
La gelée de aiiion tranr 
La bavarois k la vanille. 



IS. DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



. 2 Potagei. 
LaGluntilly ans otoAtons. \ ïa potage kUtt 
2 Belwét. 

Le TosbiT d'aloyaa à l'aDglaise. i La tndte aannonèe , aance gèw 



2 Flanei. 

3 faisans. 1 Lejambonàlabrocliaaux^liiattls. 

12 Entrieë^ 



La croustade gande de manviettes 

aa gratin, 
lies cnineB de Toloille & la Belle - 

Tae. ' 

Les poulets fc la reine h la Mati- 
gnon. 

Les cAtoIettes do mouton sautées, 
purée de pommes da teire. 

L'anguille loulée, glacée , sauoe 
italienne. 

Les boudins de gibier à la Biolie- 
Uea. 



Les Blets de merlans à la Hotlf, 

SBDce poirrade. 
Les filets de yiAallle à la Dar- 

Les Glets de lapereaux à la Dar- 

nantière. 
Les ris do veanUstorUa à la Dbi-; 
corâo. 

Les galantines de perdfeanx à la 

moderne. 
Le Tole-an-yent à la BâcIumeUe. 



ItSUUftUE SESTIGB. 

S mu. 

Les dindonneau an otesBon. | Les bécasses flanquées de grives, 
2 BouU. 

Le nougat k la parisienne. | La brioche chaude. 

19 Entremeti. 
Les choux de Bruxelles au benrre. 
Le cAlert braisé 



a JUS. 

Le pudding à la diplomate. 
Le gradin de gàteoux royaux, 
La gelée d'épine»-rinetteB. 
La orême plOnlbUre «ix alnlcoti. 



Les œufs pochés an jus d'aspio. 
La croCkte aux champignons il l'al- 
lemande. 
Le gatean napolitain historié. 
Le gradin de tartelettes aax pis.' 

loches. 
La gelée de Modère sec. 
Leblanc-manBer au lait d'amondeif. 



16. DINER BE 30 A 36 PmiSOKNES. 



â Potages. 
La purée de pois aux oroAtons, ) Le tapîocs ai 
2 Relevés. 



2 Flanei. 

Leaponlardes à la Godard. | Le quortierdepré-saléàraBBlaise, 
12 Entrées. 



La casserole aa tïz , purée à la 
reine. 

Le pain de gibier à la gelée. 
hea poaletsà la reine à la CU- 
vry. 

La noix de retn picpiés , à la jar- 
dinière. 

Laa'fileta do nerlans, lanoe Téai- 
tienne, 

teBOTeQleideTsanàlB daaphina. 



Los petites timbales à la Bala- 

Les percbeH à lu WaterflBCli. 
La fcicussée de ponlets à la chera- 
lière. 

Les penïreaiuàlaPériBord. 
Le soptésue de toUïUb a la Belle- 
Tne. 

Les filets de lapereaux a la Ban- 



DEDXliSIE SERVICE. 



Les poulets de Ca.ax an cresson. 



I Le quartier de clievredO, -saiiCB 

I poivrade. 



2 Bouts. 

de coqnîllagei. | La sultane à la Chantilly. 

12 Entremets. 

artichauts à la lyonnaise. _ 



Les chouK-Qeurs au parmosan. 

cardons à l'es pngnote. 
jcs punnuqueti à la fleur d'oranger 
uu gradin de gâteaux royaux. 
jik gelée de marasquin. 
La «réme à la vanille. 



La purée de pommes' de terre à la 
crème. 

La grosse meringue 6 la Chantdly. 
Le gradin de bouchées-de-dame. 
La gelée de dtroa transparente. 
La ottariotta nusa an cbocolal, 



17. DINEa DE 30 A M miSONNES. 



.s Potage», 
Lt GhantUlr anz croftlou. | Le rii clair an 

S BeletêB.' 

La cnlotle de bœaf garnie de lé- i Le cabillaud d^Ostende à la ludlan* 
gumes. I daise. . 



Les poalaidas posées à la Uoat- 
mormof. j 



La Tole-ait-reot à la Nede. 
La cAtads bceotà lageUe. 
Les petite poulets à la tàm, à la 

llnaaciâre. 
L'angiiille roulée , glacâe, ragoilt 

Chombard. 
La fricuaséede poule U & la cher a- 

lière. 

Lea croiiaete ii la Choisy. 



Les filets de loles à laHorly,saacB 
tomate. 

Leafllets de poulets à la Danmout. 
Les perdreaux à la monarque. 
La Doix de veau piquée, purée 
d'oseille. 

Les cuisses de volaille à la Belle- 
vue, 

Le pâté chaud de caillei u gintài . 



a BAtg, 

iMpoiilttb da CanzniBMKW* 1 Lea loïes ftites. 

3 Boviê. 

biBonit de Saroie, bot un Bode. 1 1* baba m. Madère, sm qp' socle. 
13 Enlremeti. 



Les articbaute à l'italienne. 
Les pommes de terre à la maltre- 
d'hûtel. 

La charlotte de pommes' au abri- 

COtB. 

Le gradin de tartelette mosalqnes. 
La gelée de grosdllea framboisée. 
La erdme sa café ji l'ean. 



Les choux de Bmielles au benne. 
Le macaroni an gratin. 
La grosse meringne à la Chan- 
tilly. 

Le gradin de mirlitons. 

La gelée de citrons transparente. 

Le bavaioia à lazoae. 



18. DINER DE 30 A 40 PERSONNES. 



Le ii« à la Cféoy. I te PO^ga «" lertes liéeB. 

ta cttlDUe debœof i l'allemande. 1 Les broohela de Seine an Weu» 
I Bancegèneroiio. 

LM ipludea pofiléM Barni« de I Le qaartier de monton ï Vao^. 
nooiUes. > 

13 Enfr^ï. 



La casserole on rii, parée de gibier. 

Les cerrellea en mayonnaise à la 
ravigoue. , 

Les poulets à la reine, a la Coivry, 

La noii de veau piquée , à la chi- 
corée. 

Les perches de Seine a la Waler- 
lisch. ... , . 

Les bdtelettet de palnis de bœaf a 
la Sncelle. 



Les petites timbales à laBalaquine. 
Les Dleti de poulets ■ la Périgord. 
Les cflielettea de pigeons à la nja- 
cédoine. 

Les Olets de soles santés, sance 

vénitienne. 
Les cQissca de Toteillo «a cana- 



VEUXlÈlfB 8BBTICB. 
S BÔlt. 



I Les grives bardées, garnies do 
' croûtons. 



Les dlndonneans an cieseon. 

3 Bouts. 

le buisson d'écrevisses de Seine, l Le pfité de perdreaux ronges. 
12 Entremets. 



Les aiticbants à la lyonnaise. 
Les pommes do terre à la maitre- 

d'iifttel. ^ , 

Le plumpodding au Madère. 
La gelée de groseilles framboisée. 
Xe gradin depAtiaseria mêlée. 
lio Uone-nuaiBec «n Iq^d'amondes. 



Les épinards à .l'anglBise. 
Les œufs molleta , purée d'osoUe. 
Le croque-on-bouolie. bïBtorie. ^ 
Le gradin de tartelettes nOBfti.- 

ques. 

La gelée d>épiaaB-TineUe9. 
Le IwTaiois au osti Udu. 



— aie — 



19. DIBER DE 30 A 40 PESSOIffiES. 



Ii'orgc perlé à t*. 



S Pofaget. 

I La jnUenne aux aoùtoos. 
2 ilelenA. 



2 JFZams. 

lies poulardes poëléag à la Vtdeit- 1 La t£te de veaa en^ tortue. 



Iiii casserole 



3sde perdre 



Xics pctitesgi 
3 la gelée. 

La noix de vcaa piquée , à la jar- 
dinière. 

hea perches de Seine , à la Watcr- 
fisch. 

Les canetons de Rouen an jua de 

bigarade. 
IiGà hâtelettes ds palais de bœuf h 

la Villeioy. 



I^e3 petits vole-au-vent aux hui- 
ircs. 

Les ci'itclcUc9 de mouton glacées , 

putée de marrons. 
Les ûlcta do maquereaux grillés, 

aancc moltre-d'hôtel. . 
Le fritot de ponleiB gani, aaocs 

tomate. 

Les filets de volaille k la Bellevae, 
La chartieaBe de Ungnos de mon- 



DEirXiâKB SERTICB. 



Jjes poulets à la reine bardés. 



Le balia au Haââre. 

^ 12 El 

Les épînards an benrre. 

Les artichauts frits. 

Le gdteau au tit au Ualaga. 

Le gradin de gâteaux royaux. 

1-a crénie au chocolat. 

Ia geUe d'uiiaetlede Beideanx. 



I Le' bisDDit de Savde. 



Les cardons à l'espagnole. 

Les œufs pochés au jus d'aqiiç. 

Le gâteau napolitain. 

Le gradin de sênoiseB nuxpistaclies. 

Lo bavarois a la vanille. 

La gelée dejpiasqniB. 



— 217 — 



20. .DINER DE 30 A 40 PERSONNES, 
s Potaget. 

he potage an ht ii )a Créer, | Lo f otage gratiné i la paysanne. 
3 Keletit, 

Le Gletdebœnfà la Godard. | Le bar du Rhin «a bien* eanoa 



S Flanct. 

Les ponlardes àlafinaiiciire,poé-| La loi^e do ma à la broolie , 
lèas. I garnie de croquettes. 



La mnyonnaisR de lilcis ilc sok. 

la 1-uvi-oUe. 
Lea [luuklï ùla cui 
Los ciHolctics (le 

à la jardinière. 
Le Ciiti de poalet à l'indienne. 
Les Genrelles de Tean à lamieroy. 



àlaDiiiitzick. 
luton griildes, 



Les petites (ïmlialeB de nouilles > 

purée de gibier, 
liûs liluL^ do voIailLo sautés. à V&- 

carhle. 

L'uccoLiiIe de filelia de dierretiil « 

franco poivrade. 
Les rougeU barbets grillél, ssnce 

hollanclaisf. 
Lea cuisses doYoliùlle en canetons, 

à la gcléo. 
La tlnUiale de macaroni à la napo- 



deuxiëue sektice. 



Los ponlets de Caax au cresson. 



I Les perdreau bkrdés, flenfoésdè 
I cailles de Tigno. 



2 BouU. 

Le croqDe-en-bouchQ d'orange. | La sultane & ta GhantUly. 
13 Entremet!. 



Lea laitues braisées k l'espagnole. 
La purée de pommes de Icrce à la 
crËme. 

Xis plumpadding an Madère. 
Le grndia de gâteaux à la Gondé. 
La geK'cdekîrsch-wasser. 
La crËme aux pistaches. 



Les choux de Bnnelles anlwnrre. 
Les œufs luouiltés ans tralTes. 
Le croqne-en-booclie à la reino. 
Le gradin de tartelettes il la reli- 
gieuse. 
La ^fiMka de ilioin. 
L« bRTaroi» tn cnf é Moka. 



21. DINER DE 30 A 40 PËBSONNES; 



2 Pofagei, 

Ii'orgs perld k l'aHeimnds, . | La brantriae us croftton^, 
S Betevit. ' 

h» coIoUe de boenf h la Chtpolala. | Les lurs an bien, saooe ginevoisB. 
a i'Ianw. 

lies ponlatdea an tIk h la ftangaige. | La Uie de veaa en tortue. 
12 Entréet. 



shamelle. 
La noix de vean & la gelée. 
Les canelooa de Rouen, jus de 

bigarade. , 
lies filetfl de menton piqn^, saiice 

poWrade. 
Lej Blet! de Ii^oreanx à la Go&ti , 

lance tomate, 
lies filets de meriana à [a Oorlj, 



i^es petites timbales aa rii , pnrèfl 

Les Glets de poeleis à l'écarlate. 
L'angaille roulée , glacée , à la 
- Ghambord., 

La fricassée de poulets à la cbe- 
valiàre, 

LescaisBes de Ttdaille h la Bellevue, 
La timbale de macaroni h la niila-> 



DEUXIÈHE gERTICB. 



Les poulets à la reine an oregson, | Lafaigandoiéflanquédeperdreanz 
l rouges. 

2 Bouts. 

Le biscuit de Saroie, sar un bocIc. | Le nougat d'amandei, sur un socle. 



Xe céleri braisé à l'espagnole. 
LeschoDi do [Stuxelics Qu beurre, 
lie pluoipuddicg au Madère. 
Le gradin de manons de crÈmé. 
La gelée de gro.eillea framboisée. 
La Gcéme an uaré à l'eaui 



Les navets h la Chartres. 
La croûte aui c!iniii)>ignons. 
Le croqiic~en~bouiilie liialorié. 
Le gradin de tartelettes mosaïques» 
La gelée de Madâre. 
Le bavacpis k Ja yanille. 



22. DINER DE 30 À 40 PERSONNES. 



3 Potages. 

La Termicells an MoDd de veiu. | Le potage à Is julienne.. 



Lq Blet il'aloyau aux coDCombrea. 



2 Flanct. 

Les dindonneaux à la Godard. | Le jainboa glacé aqi épinarda. 



Lb casserole au rî>, puréo à la 
reine. 

La maïonnaiBe d« Blets de soles. 
Les côtelettes de montonb la Sou- 

Les poalets à k reine, à la Cbivry. 
Li!S perdreaux, bordarc à la l'cri- 

h^s croqaeitoa h la Dnbary. 



Les timbales à la Galaqmne. 

La noix de veau piquée, purée 

d'oseille. 

L'anguille roulée, glacée, sauce 
vénitienne. 

Le gratin de palais de bœuf h l'ita- 
lienne. 

Le» filets de volaille à la Bellerue. 
La chattreiMB de lungu» de nou- 



VBVXltoB SERTIC8, 



Le l]iilaaoodeIai)B(mttes. 



ILa terrine de nérae en pecdreuDS 
Eouges, 



Les belgoets de oréine an oafé 
Uoka. 

Le gradin degdteaux royaui. 
La gelée de citron è la rose. 
Lu crème an chocolat. 



Les pommes de terre à la maltrà- 

d'hûtel. 

Les œufs pochés aujuB i'nSjfie. 
Le gâteau napolitain. 
Le gradin de génoisee, 
La gelée de manuqnfa. 
Le Bararois à la rose. 



Digilized by 



^. DINER 30 A 40 PEBSOKKES. 

3 Polaset. 

Le potage gratiné au Uitaes. | Xjesp&tesdltaUeanbkmddeTeaiu 
S Selevit, 

lia Boix de bœuf & PaDglaise. | Le torbot, sauce IioUandais». 
2 Flâna. 

I,es poulardes ^>oUée9] Aance snil Le jaiiibonglac6.ftiix épinardâ. 



Entrées. 



La casserole an rii,pnrâe de gibier. 
Les cervelles de veao on majon- 

naise, à la ravigotto, 
liCS cALelettcs de mouton aaatôca , 

Les poulets à la reine , à la linan- 

Les percbes de Seine à la Wa- 
terlisch. 

Les quenelles de volaille à la dao- 



Les petite Tole-au-vent de laîtances. 
Les GleEa da poulets h la <î'Or- 

Les filets de brochet, ragoùtCbam- 
bord. 

Les lilots de bœuf eaatés, au^ 
trufTcs, 

Les petits canetons de cuisses do 

' volaille à h gelée. 
La timbale de soiiilles il la HoDt> 
glai. 



DEUXI^HE SBRTICE. 



Les potdets rfitis aucresson. ILa quartier de GbevieDil> savco 
l powrade. - 



lie boisson de bomard. 



3 Bouth 

I La pièce montée. 
12 Entremet!. 



La oroùte aux champignoiis. 
Le cilef i lave , sauce au jna. 
Les panneqoBtsïla Heur d''oraDger, 
JiO gradin de petites abbessea k la 

GbantiUy, 
La gelée da violottes. 
Le blano-mai^aritu lait d'amendes. 



Les atticbauta à la lyonnaise. 
Les œufs mollets , purée d'oseille. 
Le gâteau de mille-feuilles, 
Le gradin de gâteaux fourrés. 
La gelée do marasquin. 
Le bavarois au cafe Moka, 



DESSEKTS DU MOIS D'OCTOBKE. 
Mem$ de 12 Entrées, 

TBBHTB-HUII ASSIBTIBS DE BBBSUT. 

2 glacières, dont l'ane garnie d'un fromage moulé « 
café et pêches ; l'autre garnie d'une bombe à la 
fraise. 

9 assiettes à gradins , garnies de bonbons assortis. 
8 compotes, dont: 

2 de pêches avec gelée renversée ; 

3 de poires de ronsselefravec gelée-r^iversée ; 
2 de pommes de reinette avec gelée 'renversée j 
2 de verjus avec gelée renversée. 

8 tambours de pelils-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

2 de chasselas de Fontainebleau ; 
2 de pêçhes tétons de Vénus j 
2 de poires de Crassane ; 
2 de noix de Moulins. 

2 sucriers de sacre en pondre. 

2 assiettes à gradins avec cloches, garnies de fromage?/ 
Roquefort et Slilton. 



UENUS DE ia ENTRÉES. 



TAENTE'HUXT ASSIETTB8 DE DESSBBT. 

S glacières, l'une garnie d'une crème aux pistaches , 
dressée en rocher; l'autre garnie d'une bombe à 
l'ananas. 

8 assiettes à gradins , garnies de bonbons assortis. 
8 compotes, dont : ■ 

2 de vermicelle de marrons à la vanille ; 
2 de poires de rousselet ; 

2 de pommes ; i 
2 de pêches ; 

Tbufes les huit avee geiée renversée. 
12 tambours de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

2 de chasselas de Fontainebleau ; 
2 de poires de Crassane; ~ 
2 de pêches ; 
2 de lioix vertes. 

2 sucriers desacre en poudre. 

2 assiettes de fromages. Roquefort et Gruyère. 



^ 9SS -« 

MENUS DE 20 ENTRÉES. 

CIHQDAnXB-SIX ASSIEIIJEB DE DESSERT. 

4 grosses pièces, dont : 

2 croquantes en divers fruits , au caramel ; 

2 glacières, dont l'une garnie d'une glace macédoine 

de fruils; Vautre, d'une bombe à l'ananas. 
12 assietfiS à gradins , garnies de bonbons assortis. 

12 compotes , dont : 

2 d'ananas en lïcigncLs ; 
2 de pêches ; 

2 de prunes de mirabelles ; 
2 de poires d'Angleterre; 
2 de pommes ; 
2 de fraises ; 

12 tambours d^ |tetifs-foars assortis. 

12 corbeilles de fruits , dont : 

2 de chasselas de Fontainebleau, couronnés de deux 

ananas; , , , 

2 de pêches tétons de Vénus, couronnées de deux 

2 de poîre^ de Crassane ; 
2 de poDunes pigeons ; 
2 d'amandes Tertes ; 
2 de noix de Moulins. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes de fromages, Roquefort et Chester. 



toutes les dix avec ge- 
lée renversée. 



Digilized liy GoOgle 



1. DINER DE 2 A. 3 PERSONNES* 

i Potagg. 
Varrowroot ii l'Inde au consommâ. 

i Rotevé. 
La culotte de bceaf è la Chipolata. 

1 Entrée. 
Les cervelles de vean frites. 

1 m. 

Le poalet gras an ciesBon. 

La salade de mAcbes et betteraves. 
1 Entremti, 
Les choas-Qeurs au beurre. 

laOlS ASSIETTES DS DB8SBKT. 
Le fromage de Brie. 
La mariueUde de pomioeE au citron. 
Les poires de beurré. 



3. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
Le potage aux herbes liées. 

1 Relevé. 
La queue de bœuf eo hochepot. 

1 Entré», 
Le pontet gras ii l'estragon. 

1 Rot. 

La earcelle à la broche, cro'ftte de pain dessons. 
La salade de saison. 

1 Entremeti, 
Les baricots blancs sautés , an beurre. 
TROIS ASSIBIIJËS DB DBS8EBI. 
Le fromage de Boquefort. 
La eompole de prunes de mirabellei. 
Les petits biscuits & la cnillère. 




3. SnœR DE a A 3 PEBSOMNES. 

1 Potage. 
Le potage au lait d'amaudes. 

4 Relevé. 
Les biflecha aa beurre d'aocboii. 

1 En^ie. 
Le perdreau ronge amc tmffes. 
1 m. 

L'oie & la broefae. 
La saUde de Baiaon. 

1 Entrmeti. 
La parie de pommes de terre garnie de croûtons. 

THÔIS ASSIBIXES DE DÉSSBfiT. 
Le fromage de Koqnefort. ■ 
La compote de poires. 
Les marrons rfttis. 



4. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potag». 
la potage natnrel anx croatons.' 

1 Relevé. 

Le carrelet & l'ean de sel, garai d'nn cordon de pommâî 
de terre. ^ 

1 Entrée. 

La blanquette de veau aux champignons. 

1 mt. 

Le ponIet-& la reine & la broche * garni de cresson. 
La salade de saison. 

1 Entremeti, 
La purée de pois verts garnie de crofttons. 

TBOIS ASSIETTES DE DESSBHST. 
Le fromage de Cbesler. 
La compote de prunes d'Âgeu. - 
Le chasselas de Fontainebleau. 



S. DINER DE S A 6 PERSONNES, 

1 Potage. 

1 Behvé. 

2 Entt^. 
1 BOt. 

S EiUrtmet$, 

SEPT ASSIETIBB DB DBSSBBT. 

■ Le fromage de NeuFcliâlel ralliaè. 
La compote de coiags. 
La marmelade d'abricots, 
line assiette àa poirosde Sainl-GermaÏB. 
Une — de chasselas de Fontainebleau. 
Une — de milanais h la pistache. 
Uoe — de paios de Bruxelles à la vanille. 



6. DINER DE S A 6 PERSONNES. 

1 Polage. Le potage aux lazagnes de Gèoos, au con- 
sommé. 

i Relevé. La pièce de bœuf. garnie de choucroûte au 
jambon. 

■ ( Les perdieB de Çeine à la hoUandaÎM. 

S S»U-iet. } Les cOteleites de monton à la parée de 

( marrons, 
i Bût. Le poulet gras au cresson. 

La salade de saison. 

l Les cardons à, la moelle (la mèelle dans de 
S Etamtvit- \ petites cronatides). 

(Les pommes àTat^laise, raeriogaées. 

SEW ASSIBTIES DE DBSSBBI. 

1 pièce montée en rnbans, pour le milieu. 
S a^sietles de fruits au caramel. 

2 compotes , une de poires , une de marrons. 
S assielles de petits-fours assortis. 

S assieiies de fruiia, poires «t pommes. 



Digilized by CoOgU 



Le riz à la purée de lentilles. 
La pièce de bœuf garnie de choux. 
Les côtelettes de veau grillées, sauce tomalOt 
.Les limandes un gratin. 
Le gigot de mouton à la broche. 

La salade de saison. 
Les épinatds au jus. 
. Les beigaets de pommes. - 



7. DINER DE 8 A 6 PERSONNES. 



1 Potage. Le potage à la pnréo de marroBs. 

i Selevé, Le brochet de Seine an bien, sauce gèuevoise. 

iLfls maOTieltes & la prorençale en petites 
caisses. 
L'escalope de noix de veao aux champignons. 
1 Sôti Le niel de bœuf piqué, sauce piquante. 

La salade de saisc 



_ _ , , f Les pommes 
2 (.L,/.„„„„,„ 



de terre à la d'Orléans. 



SEPT ASSIETTES DE DESSERT. 

Le fromage de Stiltou. 

La compote de cédrats. 

La — de cerises. 

Une assiette de marrons glacés. 

Une de raisins au caramel. 

Une — de poires de Crassane. 

Une — de pommes calville. 



8. 

I 1 Potage. 



1 Selevé. 
i Entrées, 

1 m. 



DINER DE S A 6 PERSONNES. 
Le potage aax herbes liées. 
Le rosbif à la broche , garni de pommes de 
terre. , 

!La morue à la maître-d'htflel. 
Les cûlclotlesdemontonsuxpointes d'aspergea 
Le pDuIèLgris normand, an cresson. 
La salade de saison, 
. . ( Les salsifis frits. 
anm». ^ p^^j^ ^^^^ ^ ,^ vanille. 

OTtZE ASSIETTES DE DESSERT. 
4 sullane aux frails , pour le milieu. 
2 assiettes de friiîls secs. 
i — de poires de Saint-Germain, 

1 — de pemmes. 

â — de pi'iils-rours a.esortïs. 

2 sortes de couGlures, groseilles de Bar-le-Sac, et 
marmelade d'abricots. 

9 assieitesde fromages, Gtayère etBrîet 



9. DINER DE 12 A 15 FEBSOI^NES. 



1 Potage.^ 
ÏA potage au riz à la pnrie de mairoDS. 
1 BeUité. 

La catolte de bmuf gainie de chonccoùte an jamboD. 
4 Entrées. 

Le sanlè de lapereaux anx champignons. 
La noix de Tean piqaée;, à la chicorée. 
La fricassée de poulets garnie d'écreTisses. 
Les filets de sanmoa , saoce ravigolte. 

i mt. 

La dinde grasse aa cresson. 
La salade de saison. ' 

4f'Entremett. 
Les cardes à l'espagnole. 
La croûte aux champignons. 
Le macaroni an gratin. 
Le g&tean naglplitaili. 

DIX-JfEtTF ASSIETTE^ DB DES3BBT. 

1 pièce de milien, nn croqiic-on-boncbe aux frnils. 

2 assiettes de bonbons assortis. 

2 — de caramel, marrons, et raisins.^hcès. 

4 compotes, poires, pommes, orange'^. ;t jermicelle de 

marrons à la Qenr d'oranger. 
4 asstelles de frnîts, poires, pomm^ft', oranges ot chasselas, 

toutes mêlées. 

4 assiettes de petits-foors, bisoails h la cuillère, macarons, 

palais-de-dame, et une de petites gaufres à la Taoïlle. 
1 sucrier de sucre. 
1 Msielle de fromage d« Roqsefort. 



DighizedBy Google 



10. DINER DE 12 A 16 PERSONlfES. 



1 I^&tage* 
Le potage h la biiqne. 

1 Relevé. 
I<e tmbot f lance aux homards. 

La poularde anx traffes. 

Les caillei i la royale. 

Le filet de bœof à l'étouffade. 

LesriadeToao piqoës, parée dechicorée. 

1 m. 

Le quartier de cheTtenil, lauce poivrade. 

4 EiUremets. 
La croustade de truffes, aa tia de Bordeaux. 
Les asperges anx petits pois. 
Le bnisBOD d'écreYissee de Seine. 
Les pfiches fc la GoJdé*. " 

DIX-SBCF ASS1BITS8 DE DBflSEHT. 

i milieu , le fromage glacè , moulé , vanillé et oraogéj 
4 assreltes de bonbons assortis. 
4 compotes, poires, pommes , oranges et cédrat. 
4 assiettes de petits-fours assortis. 

4 corbeilles , poires , pommes de calville , cfaaiselas de Foo-< 

taioebleau et raisin d'Alexandrie. ^ 
1 encrier de suere en poudre. 
1 assiette de fromage de Roquefort, arec cloche. 
Le MaUrc-â^Bôtet. SO 

Digilized by CoOgle 



11. DINER DE 15 A 20 PERSONNES. 



2 Potages. 

Lo tapioca an conBommé dej (.a jnlieone aux petits croft- 
volaille. I tons. 

2 Relevés. 

L'aloyau à la broche , un cor- j La barbue, sauce aux cre- 
doD lie poinmes de terre. [ vettes. 

4 Entrées. 

Les petits Tolc-au-vent del La noix de veau b la Péri-* 

laitances. gufitix. 
Les perdrix en chartreuse. | Les bondios i ta i^ichelieu'. 

2 Ràls. 

L'oie fiircic de marrons h la j Les goujons frits, 
-broche. j 

La salade de saiBon. 

4 "EnlrevMts. 

Les navels à la Chartres. | Le pllfmpuddiag à l'anglaise. 
La pjirée de céleri ft la crème. j'Le croque-eu-boache hî|torié. ' 

DIX-?jBl1P ASSIETTES DE DESSERT. 

1 milieu, la bamb? au marasqaînf chmufl en chpcoUt. 

n^sieltes de bonlmnti assortis. 
■î — de fruiisuoiiius de Marseille (papillottes). 
4 compolos : uni; d'oranges, une d;e pommes^ une de mira- 

belfes, une de cerÏEes. 
h peLit^-li^uis amrli* (chez Âchari). 
\ assietlé de poires de S^int-fiertnain . . 
1 ~ de pommes d'upi de France. 
I — de cliasaclaG. 
I — d'oranges île Yalcncc. 
I — de marrons rôlis. 
%• de fromage de Roquefort. 



illlVERS DU GE1RGLE 



Pendant les années 1828, £!9 et 30. 



ta. DINER DE 80 A 36 PERSONNES. 

^ Potage». 

It Chantitll aux crdhtbm. { Le rii an Goii«Aiin& 
â Relevé». 

La onlotle de prA-4al6 i In brootte. [ Le turbot, lauce nn homard. 



La timbale de inacaronî à la mila- 
naise. . 

Les perches en mayoniiBiEe £ la 
ravigotte. 

Les poulets h la reine an jag d'es- 
tragon. 

La noii de veau & la Périgord. 
Lc3 pcrdreaui à la monarqno, 
Les petites timbales à la Bals- 
qnine. 



Les cïuqueltea i la aoloni 
Los filets deWaille a Féca 



lOnaise. 
icailate. 

Les fll«s de merlans , sauce véni- 

Les canetons de Rouen au jus de 

bigarade. 
Les caisses de Tolaille i In Bel- 

Lea filets de lapereaui n la Uau- 
conseil. 



2 Rôt». 

Les pouletg de grain as cttxison. | Les soles normandes frltos. 

2 Hnutt. 

Le biscuit à la fiicule, sur socli:. j Lu baba suc un sucle. 

12 Enlrcmels. 



Le gradin de mirlitons à la lleui 

d'oranger. 
La gelée de citrons transparente. 
La crème btn vanille. 



La cruùti: aui pniiiti-s d'.'i!i|ii'rj[e- 

U= lailui.'S l>r:i, s ,uu.> vs[>. 

Lc^kwaxi û.- mill,-fi;iiilk3 liisluri 
La gelt^e de griist-ilUi^ l>anib:iisi! 
Le gradin de gdteaui d'Arluii. 
Le bararois au care Hoka. 



13. DINER DE 30 A 40 PERSONNES. 



3 Polagei. 

Lb Gondi au crodloiu. | Le prlntanier. 

S ReUtii. 

La calotte de àœnri la Cbiimlata. | Le cabillaud klahoUandaîH, 
2 Planet. 

Les poalarde* an rii ï la Talen- 1 Le qnartier de moatoD à l'on- 



gtalBe. 
là Enlrêet, 



Le |iàté GbaDd h la flnaiiciêrc. 
L'aapic de filets mignoiiB h la Bel- 
IsTue. 

La ncds de veau piqnée li la clii- 
Corée. 

La fricassée deponlets à la cheva- 



Lea quenelles de merlans à li 
Dantzicli. 

i la mila- 



Les pedta Yole-au-rent da lai- 

tances. 

Los filets de poulets à la d'Artois. 
Les Glets de lapereaux ù la Conti. 
L'accalade do Qlets de chevreuil , 

sauce puivrade. 
Les caissss de Tolaille à la Bel* 

La casserole au ris à ,1a polg- 
naise. 



DEUXIÈBIE 8BRTICB. 



Les ponletB à la reine au cresson. | Les roûges de rîTiëre et iticelles, 
I garnis de orofktes. 

2 Bouts. 



La croftte au champignons. 

Les cardons h l'essence. 

Les beignets de crfime i la Heur 

d'oranger. 
Le gradin de madeleines au cédrat. - 
La gelée de Cnits. 
La crdinç ao chocolat. 



toi choni-flenrs au gratin. 

Les laitues h l'espagnole. 

Le gàtcan de m<lle-fe ailles bistoiié. 

Le grsdin de gtleau royaui. 

La gelée de kftiob-waBSer, 

La çbulottc nisse an café Moha, 



«. DDŒK DE âO À 40 PÈtlSONNES. 



L'orge perlé k l'allemande. 



S Palagei. 

I Le vermicelle as blond du veaa. 
2 Relevéï. 



La cDlofte de bœuf garnie de chou- | Le sanmon au bleu , sauce gène- 
croute. 1 voise. 



Le p&té chaud à la Bnanciëre. 
Le chauil-rroid de perdreaux k la 

gulBB. 

La nuix de veaii piquée la jar- 
dinière. 

Les pouleu k la reine blaDantiïoli. 
Les peroheB de Sùne Biuoe pe- 
Inche. 

Lee oreilles de Tean foictes an 



Les petits volc-au-vent delailancca, 
Lob tilDls de volaille piqoés , aui 

pointes d'à s purges. 
Lis filots de suies BautiB, sauce 

tomate. 

Les cùtoletloB de mouton à la Sou- 
bise. 

Les petits canetons de ciIissoB de 

Volaille à la gelâe. 
La timbale de macaroni h l'indienne. 



DBDXIÈHB 8BETICB. 



Les poalets de Ceux à la peau de 1 Les raisana bardée et piqués, 
goret. I 

S Souti. 

Le biïCBÎtdaSaTOie glacé. | Le uongat d'amandes. 



Les eatdoni à la moelle. 

Les cboui de Bruxelles au beuire. 
Les panticquels à la Qeur d'o- 
ranger. 
Le gradin de gAteani fourrés. 
La gelée d'anieettç de Bordeaux. 
La oiême aa obocolat. 



Les épinatds an beurre. 

Lus œnl's brouillés aux trnffes. 

I.e croquc-en-boiicbe historiù. 
Le gradin de tartelettes à la reli- 
gieuse. 

La gelée de oitrouB transpuente. 
LA charlotte russe au café Bol»' 



IS. WNER DE 30 A 36 PERSONNES. 



2 Polageg. 

Le rli à la^Crécf . | La bisque aui queues d'écreTisses, 

2 Relevés. 

La cnlotte de bosnf garnie de iat- | Le bécard tu blea , mmo gène- 
S Flanci. 

Les poulardes poËIéea garnies de | Le quartier de inonlon li l'an- 
noofUes. { glaise. 



La casserole au rU à la polo- 
naise, 

L'aapio de- filets mignons à la Bel- 
le vue. 

Les poulets à la reine & la Saint- 
Cloud. 

Les Blets de veaa piquâs, à la 

cbicoréc. 
Les roagets barbets, sance hoUan- 

Les boudins do gibier à la dau- 



Les filets de merlans à la Horly. 
Lea filais de volaille ù Ib Dau- 

La fricassée de punlets à la obo* 
valiâre. 

Le gratin de palais de bœuf h 

l'italienne. , 
Lm cuisses de volaille bistoriéet 

k la gelée. 
La timbale garaie, h la pari» 



DETIXIÈUE SBBVICE. 



2 ROU. 

Le fuiaan doté fianqué de grires. | Lt;a éperlans frils. 

3 Boutt. 

La pièce montée. - | Le gros souillé au cliocokt, 

12 Entremeti. 



Les cnrdoQs a l'espagnole, 
iia croûte aux pointes il'asperges. 
Lus beignets ilc pooimes glacés. 
Le grSijin de tartelettes niosaï- 

La crCme aux pistaches. 

La gelée de grossies frsmboisée. 



Les cLoui-flcurs , sauce bolli 

Le macaroni an gratin. 
Le ^Aieaa du mille-reullles. 
Le gradin de gâteaux royani. 
La gelée de marasquin. 
Le bavarois ii la Tanille. 



16. BINER DE 30 A 36 PERSONNES. 



S Potaget. 



XiB sBgon ro56 de l'Idile , an c 



Le rond io reau à l'onglaUe. 



a bien , Bance gàne- 



La croustade garnie tl' 

lo[ie de B'bier. 
Loa perclieB de Seine a la ravigotle. 
Lej BleM de moulon çiqa&s au 

chevreuil. 
Les canetons de Rouen au jU9 de 

bigarade. 
Los |icrdreaux klo P^rignens. 
La fricasaée de [louleu à la dau- 



2 Flâna. 

épïnard^. | Les poulardes à l&UontmoTeiicj. 
12 Entrées, - , ' 

eaca- 



Lc9 petites timbales de rit 

Les filets de lolaille à la d'OTléqns^* 
Lrà ris do veauî seace tomaM. 
Les filets do metlans sautés, saocft? 

T<SnitieDm. ' t 

Les caiaseï do volaille en cliaïuN" ^ 

froid. 

La obartreme de langues de moa-^ 



Les ponleta li la leino i 



DBDXIÈUE SEaVICfi. 

2 nôtt. 

. cresson. I Les ùpcrlans frits. 

2 Uoult. 
i la paii- I Le gûtcan do Complègoe. 

i2 EntremeU. 



Les cardons à l'espagnole. 

Les chouï de ittuiulles au beurre. 

Les pannequets à la Qour d'o- 

Lo gradin de gâteatVE Toyani. 
La gelËs an vin de Champagne 



Le blanc -m 



' au luit d'u- 



La purée de pommes de terre &Ia 
crflnio. 

Les fBwU mollets, purée d'oseilioi * 
La groaee meringue a la Chan- 
tilly. 

Le gradin do madeleines au cé- 
drat. 

La gelée dédirons transparente. 
Le bBTBTois il la ranille. 



17. DIIŒR IIE 30 A 36 PEBSONNES. 



I>e potage & Is noelie. 



La culotte de boauf à l'étendard. | Les fuites 



2 Potages. 

I La semonle au blond de Tean. 

bien , aance .gène- 



Le pilé cliand de manviettes au 
gratin. 

La noix de vean à la geléo histo- 
riée. 

La poDlnrde à l'ivoire , sauce su- 

Le pain ilo gibier, sauce Périgueux. 
Les percliea de Seine , sauce liul- 

landuUe. 
Les quenelles de volaille à la dau- 

phine. I 



! Flancs. 

La longe de veau garnie de cro- 
[ quelles de pommes de terre. 

12 Entrée». 

Les Glets de soles ilaHorly, sauce 



Les Diète do voIjitli^B laDanmnn'. 

' Houcn il la juriii- 



fitL'ts de lapcreaui piqui'S, ii \a 
cuiâsoa de volaille en catiiv 
I Oui Iles il la Uont- 



La timbale di 
glas. , 



DEUXIÈME SERTICB. 



Ld8 poulardes 



Le nongat d'amandes. 



â Boutt. 
I Le baba a 
1S Eniremelt. 



La OroAto aux pointes d'aspei^es. 

Les navels èi la Chartres. 

Las pannequets à la fleur d'o- 

rangiT. 
Le gradin de gâteaux royaux. 
La gelée de ttié Pebo. 
La CTÔme in café à l'ean. 



Les épinards au bc 
La purée de céleri 
Le gJiluuii niiiiiililiiiii. 
Le gradin de tartclitlti' 

La gelée d'épine-vinci le. 
Le bavarois à la vanille. 



!u eri'me. 
litlti's mosaï- 
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18. PUŒR DE 30 A 36 PERSONNES. 



2 Potagei. 

,Lb rî2, pvée de racines. | La croftle gratinée aux laitnei, 

3 Betaiét. 
Le rosbif d'atojan ii l'anglaise. 



Le cabiUand d'Ostende k la hilf 
landaise. 



3 Flanei. 

Les poDlardea poâlÉes garnieB de i L'aspic à la Belleroo. 
nouilles. I 

12 Entrées. 
Le pAté chand sla financière. 
Les fileta de- brochet en mayon- 



Les cAlelettes devean saotécs, aui 
trulTee. 

La fricassée de poulet à la cheva- 

Le3 perdreaux a la monarque. 
Les oreilles do veau à la Til- 
leroy. ' 



Les petites timbales àlaCalaquine. 
Les filets de paulets sautés, -mu 

pointes d'uapergps. 
L'accolade de lilets de chevreuil 

sauce poivrade. 
Les fileta de soles santés , sanCa 

léaitienuc. 
hea neUts canetons de cuisses de 

TOiaille à la gelée. 
La timbale de macaroni à la nspO' 
titaine. 



DBDXlfeHE SBBTICB. 



Les ponlets gras an creisen. 



I Les fjisana bardés flanqnés de 
t mauviettes. 



Le nougat d'amandes, sur un socle. 



12 Entremets. 



haa cardons à la moelle. 
Les épinards à l'angluisc. 
Les beignets do orOme au café 
Molia. 

Le gradin de gâteaux fourri^s- 
La geiéo.de groseilles fmmboîsôe. 
La orémè aux pistaobes. " 



Les pommes de terre à la maltre- 
d'bùtcl. 

Loa œufs pocbÉa au jui d'aspic. 
Le crot}ue-on -bouch» historié. 
Le gradin de petites, bouchées,^ 
La gelée da marasquin. 
La charlotte rosse au cbqcoldt. 
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19. DIN^ DË âO A 40 PERSONNES. 



2 Polagei. 

Le rîi à la purée de naTets. | La bisqae ddi qaeoea d'écrevissea. 

3 Relevét. 

La culotte de bœàf garnie de pelits ] Le brochet an bleu , rasce gina- 
■ pàléa. I Toiaa. 



Les dindonneauz à la Godard. i La longe de veau garnie de c 
I quelles. 



Le pàtë chaud de manviettes au 

La mayonnaise' dé niets de truilea 

à laravigotte. 
La ponlarde h la Bnancîère. 
Les Blets de menton en cberrenU, 

douce ftolrrade, 
lies quenelles de gibier afl Omet. 
■ tëS cerrelles de rean à la vien- 



La chartreuse de perdrix à la Da- 
munde. 

Le suprême de volaille aui pointes 

d'aapcfgcs. 
Les Gleu de lapereaux en dcmi- 

deaU. 

Lea perches h la WaterOsoli. 

Le cnand-ftoïd de cuisses dé to- 

laiUe (t la gelée. 
Les petila vole-tu'Vent garnia 

d'huitrc:?. 



DEDKIEHE SERTICB. 



Leapoplei* àlarainean oressoo. .Les l 



S BoulÊ. 

Le pAlé froid de poulardes. | Le buisson de homards, 

12 Entremelt. 

benrre . 



Lés choâ dfi Bruxelles au beurre. 
'.Leà cardons à l'cmagnole. 
vtMplnmpoddlDgb Vad^îac, 

Le gnwi de madeleines a 
dial. 

La gelée d^pine-Tfdbtte. ' 
La oréU6 ait c^té vierge. 



cé- 



. la m- 



Les épinards i 
La purée de ( 

cfianKiUi;. 
Les iieigni'ta lie [loimnei gbrés. 
La gol6e du groseilles Trum boisée. 
Le gradin detarlélotlesmusiuquea. 
Le bavarois il la russe. 



r- 

I 



— 239 — 



20. ]piB|l PB 30 A 40 V^SPIjNES. 



3 Potages. 



La purée de pois aux croûtons. 



2 Relevés. 

La culottodcmouloD àlabretonue. | Le turbot, sauce aux huîtres. 
2 Flanct. 

Les poulardes poËlées à l'anglaise. | Le Glet de bœuf à la Godard.' 
13 Entrées. 



l.'escalo|ie de flleis do lapereaui , 

bordure de rii. 
Les cuisses de volaille à la Uel- 

ha uois do veau piquée, wés 

d'oseille. 
La poularde poêlée à l'ivoire. 
Lo* pordfeanx à la Périgord. 
LesOlets do merlans àlillorlj;. 



Les petits volo-au-vent do lai- 
tances. 

Les Glets depouletsà la marédiale. 
Les perches do Seine , saoco pe- 



Le pain de gibier k la gelée. 
Le pâté cband de légam^ k la 
Béchamelle. 



DEVXIÈUB SBBTICE. 



2 Bôit. 

Les poulets k la reine an cresson. | Les éperlans fHts. 

2 Bouti. 

Le nougat d'amandes. | Le baba an Hadâ^e. 

i± Enlremels. 



Lm ciinlona :i l>rfp:ignolii. 

I.a croùip niiï pointes d'asperges. 

lio plutnpuilding nu Matlùrc. 

l.G gradin <lc puits- d'amour. 

Lii gelée de i-crisos. 

La crème au c«fé Uoka. 



Les éjiinaids au bcurn*. 

Les œafs mnllets ù la diicoréc. 

Le gâteaa napalitain. 

Le gradin de mirlitons à la fleur 

d'oranger. 
La gelée de kirscb-wasser, 
Le bSTarois à la row. 



21. DINER DE 36 A 40 PERSONNES. 



s Potaget. 
X« jaifenna am croAtons. | Le tapioca a 

' S Relevés. 

Lapfèco debœat^ la flamanda. | Les barbues , sauce au beurre. 
2 flancs. 

he» poulardes poilues à la finaa- 1 La longe de reaa gsmte do ot 
dme. I qiwites. 



' La timbale de Douilles à k Tou- 
louse. 

la. mayonnaise de fllcU de bro- 
cheis. 

Les iroiilels à la reine , sauce aoi 
builres. 

Les perdieaui rouges à la Piri- 
Lu rriCBSsëc de pnniets à la Dau- 
à la mila- 



Les petits volc-au-Tcnt à la Mont- 
gla*. 

Lus iiicta de volaille aux pointes 

d'asperges. 
Les lilets de soins, sauce véni- 

Le Ulet de bœuT roulé, Ëlicé, sauce 
tomate. 

Les caisses da Toiaille en cliatirf- 

Le bord de riz garni d'an sa1roi« 
de roDgee de rivière. 



DBDXIEMB SGBTICB. 



Les poulets norm&nds a 



Le giteait an chma. 



Les épinardd au beurre. 
Les choui-ileure , sauce IioUan- 

Let beignets de crème à la Heur 

d'oranger. 
Le gradin do tartelettes mosaïques. 
La goiee d'ananas. 
La crime au café à l'eaa. 



9 R6ls. 
rcflson. I Les éperlani ' Mis. 
2 Bottti. 

I Le gàleaa de Pithiners. 

12 Entremets. 

Ls céleri brai 



à l'espagnole. 

Le croquc-cn-bouche a la roïne. 
Le gradin dePithiTiera aux amao- 
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DESSERTS DU «OIS DE KOVEUffiRE. 
Menus dt 12 Entrées. 

IBENTE-HDIT ASSIBTIES DE DESSEBT. 

â glacières, donL l'une garnie 'd'une crème à la can- 
nelle , l'autre garnie d'une bombe au citron; 

4 assiettes à gradinsj garnies de bonbons assortis. 

4 garnies de caramels, noix, noi- 

settes et autres petits fruits , %eis que cerises con- 
servées et quartiers d'ananas. 

8 compotes , dont : 

2 de gelée moulée d'épine- vinette ; 

2 de poires de martin-sec, avec gelée renversée ; 

2 de pommes de reinette historiées , a:^ec gelée ren- 
versée ; 

2 de marrons à l'italieqne, avec' gelée renversée. 

8 tambours de pctits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits, dont : 

2 de chasselas de Fontainebleau ; 
2 de poires de doyenné ; 
2 de pommes de reinette du Canada ; 
2 de noix de Moulins. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes à gradins , avec cloches en cristal , garnies 
de fromages. Roquefort et Chabsigrc. 
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MENUS DE 12 ENTRÉES. 



QtASAHTE ASSIETTES DB DESSERT. 

2 glacières, dont l'une garnie d'nne crème aox avelines, 
, dressée en rocher; l'antre gamié d'une bombe i 
l'ananas. 

8 assiettes à gradins , garnies de bonbons assortis. 

' 8 compotes, dont : 

2 de vermicelle de marrons à la fleur d'oranger, avec 

gelée rciiverséf; ; 
2 de poires de martin-scc, avec gelée renversée ; ■ 
â de gelée de coings moulée ; 

2 'de prônes dejnnirabellcs, avec gelée renversée. 

3 lambouKt de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 
S de chasselas de Fontainebleau ; 
2 de pooimes de calville ; 
2 de poires de beurré ; 

2 de pommes d'api de' France > couronnées chacune 
d'un ananas. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 sortes de fromages, NeaFchâtel frais et Strachino. 

2 assiettes de marrons de Lyon rôtis, que l'on passe 
successivement avec les fromages. 
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1. DINER DE 2 A 3 PERSONNES. 

1 Potage. 
La croûte gratinée. 

1 Relevé. . 
La calotte de bœuf garnie àe légumes. 

1 Entrée. 
Les merlans au gratin. 

1 sat. 

Le filet de porc frais à la broche. 
La salade de c&leii. 

1 Entremets, 
Les èitinards au beurre. 

TROIS ASSIETTES DE SG5SBBT. 
Le fromage de Roquefort. 
Les marrons rôtis. 
Les poires de bearré. 



2. DINER DE 2 A 3 JÇERSONNES. 

■1 Potage. 
La semQole aucoDsommé. 

1 Relevé. 

La culotte de bœuf garnie de choucroute an jambon 

i Entrée. 

Les cûleteLtcs de veau piquées , puréS^'oBetlIe. 

1 Rât. ■ .ft^ 
Le poulet à la reine au cresson. 
La salade de barbes de capucin et betle^fes. 
1 Entremett. 
Les beignets de crêtae frits. 

IBOIS -ASSIETTES DE DESSEBT. 

Le fromage de Gfaegter. 
La groseille de 6ar-le-Dac, 
LsB marrons rOiii. 



3. DINER DE 2 Â 3 PERSONNES. 



^ Pi4age. La porêe de navets aax croûtons. ' 

1 Beleté. ■ La soie normands ii la vonnaaâe, 

1 Xnlrée. Le filet de lumF fcraisé au Uadère , garni 

de macaroni. 
1 AfU. - Le canard kanvage à la brAcbe. 

La salade de saison. 
1 Entremets, Les cardons à la moelle. 

TBOIS ASSIETTES DB DESSERT. 

Le fromage de Gbabsigre. 

La compote de poires de roasselet. 

Les marrons de Lac tOUs. , 



4. DINER DE 2 A 4 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage à la moelle. 

a i7„w.. ( La darne de saumon frais, sance aux cftpres. 

z tsnireei. ^ j^^^ gj^^^ do bœuf saafës, abx traffes. 

1 ROt,' Les sarcelleB à la broche , gamiss de croûte 

grillée. 

. La salade 'de saison. , 

û ÏLëBoliotixdeBrDxelIesaubenrredenoiaetles. 
3 Entremets. ^ bavarois aux cédrats. 



CINQ ASSIETTES DE-DESSEKI. 

Le fromage de Cheslcr. 

Les marrons rOlïs. 

Les confitures de coings. 

Les bïscuitg moulés à lu Taiiille. 

Les poinmes de calville. 



s. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



1 Potage. 
1 Setevé. 
S Entrées. 

1 m. 

s Entremelt. 



Le polage Crécy, 

La malelolle normande. 
( Les côtelellGS de pré-salé h l'anglaise. 
iLa volaille farcie aux truffes. 

Les perdreaux rouges piqués el bardés. 

{Les cardoos à la moelle. 
Les pannequels à la vanille. ' 



SBVP ASSIETTES DE DE88BKT. 

1 milieu , le iiiscuit moulé , glacé , au rbum. 

1 compote de poires historiée. 

1 — d'obricols (conserve). 

1 assiclle de pommes de calville, 

î — d'oranges de Valence. 

3 — _ de peLits-faura assortis. 

1 — de fromage de Grayère, avec cloche. 

1 sacrier de sucre en poadre. 



6. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 



1 Potage, 
-i Belevi. 



2 Entrées. 
1 liât. 



Le vermicelle au consommé de Tolaille. 
La cuIolLe de bœuf garnie de petits pàtés. 
Les ris de veau piqués , purée de céleri. - 
Les petits maquereaux frais, sauce oiallre- 
\ d'hôtel. 
Les pluviers dorés à la broche , eroûle . 
grillée. 
Le salade de saison. 
c Les épinards à l'anglaise, 
l Les œufs pocbcs aux pointes d'asperges. 

SEPT ASSIETTES DE DESSEBT. 

1 milieu , la corbeille de fruits mêlés. 

i compote d'ornnges. 

1 Gompole de cUiuois.. - 

2 assiBiies de pelits-foura assortis. 
1 ■— de nougat de Provence. 
1 — de fromage de Parvae. 



7. DINER DE S A 6 PERSONNES. 



1 Potage. Le polage aa segou rosé au coasommé. 
i Relevé. Le cabillsod d'Oslende h la boUandaise. 

iLe petit Gtei de bœaC 1>raU6 garni d'one fi- 
aanci&re. 
Le caoeton de Roiien aax navels, 
1 Ri9J. Le poulet graa an cresson, 

La salade de saison. 
a K-.f..».». i ï-s^ betterave» fc la crfime. 
iBntremtt. ( tourte moiliô. 

tKbvv assiettes de dessert. 

i fromage glacé à la yanille.- 

1 compote d'ananas. . 

1 — de gelée de groseilles de Bar-le-Dne. 
â assiettes de pelits-foars assortis, 

2 — de fruits confils seriis avec papillolles. 
1 — de Roquefort. 

1 de marrons rôtis. 



8. DINEU DE 5 A 6 PERSONNES. 
i Potage. Le riz & la purëe deJenlilles. 

1 ^elevi. La calotte de Wnf garnie de gros ognons 

glacés. 

« _ , t L'escalope de mauTÎeties aux truffes. 

2 ISnmei. I j^gg côtelettes de moulon a l'anglaise. . 

1 Rôt. Le poulet gras normand bardé au cresson. 

La salade de saison, 
f La croûte aux poiules d'asperges. 
'5 (La charlotte de pommes au raisin de Malaga. 

SEPT ASSIETTES DK DESSBBT. 
1 milieu , la croquante aux fruits. 
1 compote de poires. 
\ — de prunes à l'eau-de-viè. 
1 assiette de poires de incssire-Jeari. 
1 — de pommes de rejnelte de France. 
1 — de petites gaufres. 
1 — de Uroibage de Gruyère. 
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9. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage, La julienne aux petils croâlons. ' 
i Beùvi. Le lurboUn , eaùce anx huîtres. 

l' Lfld cervelleB de veau frites , sauce taitiale 
9 EntrieM, } à. part. 

Lo caneton de Bouen aux olives. 
4 Bât. Les perdreaux rouges à la broche. 

La salade de céleri, 
e Enlremeli i brouillés aux pointes d'asperges; 

' { Les poires k lu Hamande. 
ONZE ASSIETTES DE DESSERT. 
1 milieu, la petite boniSie ati marasquin. 
1 assiette de bunbuns nssorlis. 
1 — dt: miirrons glacés, 
i compote (Iti prunes au sirop. 
1 . — de cerises à t'eau-de-vie. 
S asBÎetles de petita-fours a^sotlie. 
S — de fruits mélangés. 
1 ~ de Gruyère , avec cloche. 
1 — de marrons de Luc. 



10. 

1 Potage. 
i Relevé. 
3 Entréet. 
1 BSt, 



DINER DE S A 6 PERSONNES. 
Le potage gras aux herbeâ liées. 
La petite truite, sauce gènevoise. 

ÎLa poularde, sauce aux huîtres. 
Les cdlelelles de veau en papillottes. 
ît. Les balotioes de chevreuil, sauce poivrade. 

, {.a salade de saison, 
i. «.-I. ( 1*88 œufs brouillés aux Iruffes. 
^tremet,. ( ^ea abricots i la tondè. , 

ONZE ASSIBTTES DE DESSBRI. 

1 milieu , la petite pièce montée. 

2 assiettes dé caramel assorties. 

3 compotes : une de coinf^, unè de pomnieâ d'Agcn. 
S assiettes de pelils-fonrB assortis. 

1 corbeille de poires. 

i — de- raisin moscal. 

1 assieLte de fromage de Hollande, ane cloebe. 

1 — démarrons r^ytis. 
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11. DINER DE 5 A 6 PERSONNES. 

1 Potage. Le potage aux pâles de Gânes. 

1 'Relevé. Les pclilcs morues fraîches à la hollandaise* 

ILe civet de lièvre anx champïgaoos. 
Le casï de veau braisé aux ognons blancf 
glacés. 

1 Hôt. Le poulet gras normand au cressoD. 

La Bslade dé céleri et milches. 
a R_,l,„,/, f î-es salsifis f rtu. 
z jiniremew. ( Le» petits pots do crêmo è la tanillc. 

CINQ ASSIETTES DE DESSERT, 
i Une assiette de fromage de-Stracbioo. 
La compote de priineaux,- 
Les pommes de cahtile. ' 
Les gros biscails moulés & la fleor d'oran'ger. 
Les marrons doLyoB rôtis. 



12. DINER DE 6 A 6 PERSONNES. 



1 Poings. 
1 ItelKi. 



2 Enlremeli. 



Le potage de santé. 

La culotte de bœnf garnie de cboncronte 
an jambon. 
( L'aballis de dinde aax navets de Ferneqse. 
iLes merlans an gratin. 
Le grgot de pré-salé à la broche. 
La salade de saison. 
( Les épinards benrre. 
(Les pommes à la porlugaÎ8e.> 

CINQ ASSIETTES DE DBSSEBT. 



Le fromage de Roquefort. 

Les froîts seçs de Marseille. 

Les confitores de framboises de Bar-le-Doc. 

Les biscnits k la cuillère. 

Les marrons rOiis. 
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13. DINER DE n A 16 PËRSOPÏNES. 



1 Potage. 
Le tapioca aa consommé. 

1 Relevé. 

La pièce de bœuf garnie de léguineB. 

4 Entrées. 

Le Tole-aurvent de morue k la crème. 
Lea côtelettes de chevreuil, sauce poivrade. 
Les poiilets à ta t'eine poêlés, sauce tomate. 
Les teudroQS de veau è lu proveoçale. 

1 Bût. 

Le chapon trufTé, sauce Pèrigueux. 
La Balade de saison. 

4 Eniremels. 

La purée de cèleri-rave à la xtèma. 
LesBaUifiB fri^S' 

Les pOmmea aa liearre h la vestale. 
Les panneqnels aai abricots. 

QUINZE ASSIETTES DE DESSB9Ï. 

1 milieu, te pavillon chinois en sucre filé. 

S assiettes do bonbons assortis. 

S ' — de fruits secs glacés. 

1 cotepoto de poires de martfn-sec. 

i — de marrons à l'italienne- 

4 assioltes de polils-Tours assortis (chex.4i£ftAr(i). 

1 — de poires di; Suint-Gérmaïn. 

1 — des pommes reinettes de Canada. 

1 — de nougat de Marseille. 

1 — de fromage dé Stilton. i , 
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BlIVERS DU CERCLE 

Pendant les années 1828, 29 et 30. 



14. DINER DE 30 A 36 PERSONNES, 
s potage*. 

L'orge perlâ à l'allemande. | Le poUgo à la Neckcr. 

3 ftelevéï. 

Le rosbif de moaton des Ardennes. | Le caMllaiid à la hoUaadaise. 
3 Flanet. 

Les poulardes an rliiila française. | La t&te de veaa en tortue. ' 
" 12 Entrêei. 

La croustade garnie d'itno escalope 

do grives. 
Lc9 perches à la ravigotle à la 

gelée. 

La noii lic veau piquée à la jar- 

Lqs purdreauit rougoî h la l'érigord. 
Les Qlels de puuleU à lu Uurry, 

aux pointes d'aspergées. 
Lca cromcsqulE de tétine ad ve- 



lontâ. 



La diode a 
gneui. 



Los petites timbales de nouilles à la 

Sloniglaa. 
Lca UlutB de pigeons h la maré- 

Lc9 pbalcis à la reine à la Cliivri. 
Les cûtclettes de mouton grillées, 

purée de marrons. 
Le pain de volaille k la gelée biB- 

1.0 rule-an-rent à la TonloBse. 



DBDXILUB SEaVICE. 
2 Rôts. 



I Le quartier de oherreall , 
I poivrade. 



12 Entremets. 
Parmcâan a 



Lei chou i-d cors 

La purée de pommes de terre i \i 

Les beignets de cttme au ca^i Mnk; 
Les mirlitons a l<i lleur «l'^rungcr 
Le blanc-manger au Uit d'amandes 
Lagetée d'aniaette de fioideau, 



Li'H (;<']ii>i9C3 ail gros sncre, 
La gelée ijo cerises. . 
Le bavarois aax pâohea. 
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IS. DIKER DE 30 A 40 PERSONNES. 



2 Potage^. 

La bisq DO d'écre visses. | La semonlQ au blond de Tcaa. 

S Relevés. 

La pièce de bœuf à l'étendard. | Le inrbot i la hoIlaDdaisc. 
2 Flanci. 

La dinda anx tralfea , MDca Péri- 1 La timbale de rii à la napolî- 
. gueux. I taise. 

12 Bntréa. 



1,0 f&lé diaud de grives du gratin. 
Lu durno ilc saumon au beurre de 

Monipcllier. 
La poularde à \'a»[iic cWiwï, 
Los iiluis de perdreaux à la P6ri- 

gotd. 

Les boudins do volaille à la d'Ar- 
magnac. 

Lob bâtelettcs de ris de veau à la 
Pocelle. ' 



Les pelitea timbales li la r^e. 
Le suprême de rolaille h l'écar- 
latB. 

Les cAleletlcj de veau piquéci à la 

cbicurcc. 
Lo^ canetons a la marseillaise. 
Les eûtes de bœuf ù la gelée. 
La chartreose à la moderne. 



DBDXiiHB SERVICE. 



Los poulets à la leiue. 



Le biacnit , sur un socle. 



2 Bati. ' 

I Les faisans dorés garnis de cressdn. 
S Bouts. 

I Lo nougat , sur an socle. 
12 Enlremeti. ~ 



La croAto aux chamiiignons a l'ai- 

lemandc. 
Les éplaards ii l'anglniso. 
La plum pudding, sauce ou Sladèrc. 
Le giadin de petits cboux grillés, 
lia cbarlotte aux abricots. 
Ia gelée an Tin de Madère. 



Les navets à la Chartres. 

Les haricots >iu vcloulii. 

Le gAieou nupolituin. 

Le gradin de rancbouneitcs. 

La gelée de groBeiUeâframboiiée. 

La crème brûlée à l'anls. 
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16. DpVER as Â 40 PERSONNES. 



Le patRgB à U Gfaantillj. 



2 Polagei. 

I Los pAtes d'Italie an blond do nm, 

2 Relevé». 



Le toâbif d'aloysuà l'anglaise 



"2 Flancs. 

j aoï 6pi- j Les poulardes à la Montmorencj. 



■iï à la Toulouse. 
JLes bâtetottes historiées à la Bcl- 

liCB poulets a la reine aux nouille!). 
hca lilcls do moutuu, sauce pui- 
vrado. 

Les :ilcts de soica à la d'Orléans 
Les quenelles de rolaille à la dau- 
phins. 



Les petits voIe-aa-Teot aux b'nl- 

I.es liletB de poulets à la. omÉ- 

chalfl. 

Les pordreaaK à la monarqne. 
Les ris lie ïean historiés an càlerî. 
Les petits canetons à la geléo. 
La grenade de Glets de lape- 



DEVXIÈUB SEBTICB. 

2 Rôli. 

La dinde aux trnlToB , sauce Péri- I Les bécasses aux croftles. 



3 BtHtU, 

Le biscnit glacé, snr un socle. [ La snltane àla Chantilly. 

i2 Enlremeti, 



lies cardons A l'essence. 
Le macaroni au gratin. 
Les |)onime8 an beurre a la ves' 
taie. 

Lea mosaïques aux abricots. . 
Le bavarois au café Slaka. 
La gelée d'oranges de Malle, 



Les choux de Bmielles h l'aile* 

mande. 

Lcâ petites fèves de marais liées. 
Le gdteau de riz au ral-in de Ba- 
laga. 

Les bonchées-de-dame. 
La gelée d'épi ne-vl nette. 
La oréme anx pistacbes. 



17. DINER DE 30 A 36 PSUSONRES. 



s Piaaga. 

Le polBgei latortne. | La purée de Créoy an rii. 

lie roBbif de pté^ilé. | Lg turbot , ftncff rhi hilkai. 

La diide troffâe , Bancfi Périgaenz. | Le filet de bonr à la Godard. 
• 42 Sntréa, 



Le pilé chaad de lésines. 
L'oBpic de ccTTellea à la ravigotle, 
Jja poalardo aux hultrea. 
liOi filctg do lapereaux à la Conti. 
' " " " 3 de Tolaillo à \'o3- 



Les casserolettea do rii à la reine. 
Les fileta de poulets à la Coucou 
dat. 

Lea pcrcheB à la WaterBsoli. 
Les canetons à la jardinière. 
Le pain de gibier à la goléo, 
La croustade do foies grai à la 
flaanctàie. 



VEUXltHE SBSTIGB. 
S Bdts. 

Leachqona dnVanianenaaon. 1 Les p«dreatu rongea bardéa. 
S Bouti, 

Le baba. | Le caaqne. 

12 Eniremeif. 



Les barfcots totIs t l'anslaise. 
Lea œufs pochÔB aux pointes d'ae- 
pcrgos. 

'Le pudding k la diplomate. 
Les génoises au gros sucre. 
Le bavarois à la ranille. 
La gelée do Champagne rosé. 



Les choDs-fienis à la'daDphinn. 
Lea épinards au veloOté, * 
Les panQcquelB aux abricots. 
Les mirlitons à la Qenr d'oranger. 
La geléo de groseilles ihudwiiée. 
La Gtéme à là rose. 



18. VWm DE 30 A 36 PERSONNES. 



0 aa chaeGenr. 



2 Polagei. 
Ii3 rennioeite an conioniaié. j Le poi 

2 Relevés. 
La pi&Oe de bœuf à l'allcmaiide. | Le aav 

2 Flancs. 

Iieidlndonneani à la régence. | La longe de TeanàlftMontglBs. 
12 Entrées. 

Lea petites crottsttdes à. la bala- 



Lû Tole-au-Teat de qaciieUea de 
TolaiDe. 

L'anguille eh majonnabe a la gc- 

La bigarrnre de vnlaille historiée. 
Les Gleis de lapereaux à la Chipo- 
lata. 

Lea cAleleilcs de menton grillcea à 



Les crbqacttei h la Dabarf, 



Les filets de perdreaux & la P£ri- 

gOfd. 

Lc9 Glets do oierlana, sauce TOm- 
licnnc. 

La poularde h l'aspic cbaud. 
La noii de tobu à la gelée. 
La timbale do nouille uu Toïes 
' gras. 



DBOXIÈVB SBRTICB. 



La dindo ans Irtilbi, liîico [ La quartier de chevrouU, sanco 
gnou. ' I poivrade. 



1 La lyre, 
l'a Entremcls. 



La croAto aux champignons. 
Ln) laitues à l'espagnole. 
Loi trufïes à l'anglaise. 
L -3 gèteaux fourrés de pommes. 
Ls macédoine de fruits. 
La orfimean obocola 



Les petites fèrosdoniBraîsIiéeï. 
Les cardons an velouté. 
Le gAteaa do mîlle-ltailtes. 
Les pains de la Hccqne. 
Le bavarois aux abricots. 
La gelée au thé hi^TÎnt 



19. DINER DE 30 A 36 PERSONNES. 

â P.otagei. 

X>s purée de oarels am croûton^.' | Le tapioct m contommé. 
2 BglevéM. 

Le rosbil de bœnf k la broobe. | Le BanmoD , sauce gèoeroise» 
2 Ftanci. 

La dinde aux truffes', sauce Péri- 1 Le pilau de poglet à la Talen- 
gueai. ~ [■ fiisiines, 



La casserole aox rii à Ja polo- 

I.e bastion de cbisseS de volaUIe 

k la ^eléo. 
Lea cûleleltea de veaa à la Dm. 
Les poaleu à la reine, sauce (o- 

inate. 

Lea langues de mouton à la Han- 
conseil. 

Les boudins de TolaiUe k la Ricbe- 



Les petits Tofe-an-Tsnt anx but- 

très. 

Loâ fllels de poulardes piqodi uns 

pointes d'asperges. 
Les-percbes, §aoC3 peluche. 

- - - de Rouen à la Cbl- 



Lè cbaud-fioid de perdreau h la 
gelée. 

La croDitade garnie d'une eacalope 
de mauTletteB. 



dbuxièub sbbtice. 



Les ebapoos du Maus à la peau de | Lcb bécasses bardées. 
gOMt. I 

2 Bond. 

Le buisaon d'écreviwes, s 



eoole. 
12 Enlremett. 



Les laitues i l'espagnole. 
Les choux de Bruxelles k l'alle- 
mande. 

La charlotte de pommea au abrl- 

heâ mosaïques gurniea. 
Le bararois a la rojnle. 
La gelée au narasiiuiii. 



Les baricoU verts sautés. 
La purée de côteri à la Bécha- 
nelle.' 

Le gileau de mlll^fbullles. 
Les madeleines à la fleur d'o- 
ranger. 
La gelée de kirscb-wasser, 
LacrSma a '"' — 



,20. DINER DE 30 A 36 PERSOMES. 



S Potaga. 

IiOpotftgekUCondâaQxoroAtoiu. ILepoUgsiila (ortoe. 

8 SelmSt, 

La culotte de prA^alé àla bAhmiie. ] Le cabillaud, «taoe bolUnc 
i Flann. 

Xef ponludei i U r^nce. | Le junbOi am ép^ards. 
• - 12 Enfr^i. 



La finlide de nonfllM ^lafinan- 
dèra. 

La mayaiUMite de dieig désoles h 

la rarigoUe. 
La at&x. de tobo en pnitg. à la 

jardinière. 
Les ([Ocelles de ^ier ao Rnnet. 
La'frioaaiée de jonlela a la [olie- 

yalière. . 
Les oroqoettea de rli ï la nila>' 



Les petits role^-rent de iaitoi- 

cca à la BécbaOïelle. 
Les fltets de ponlets k la Berrj, 
Les perdreau àla Pérteord. 
Lea filets de lapereaux i b Datnait- 

Uàre. 

Le baslion do cniaseB de rolg^e k 
la gelde, 

La oDartieiue garnie de langues de 



DBmUËHB 8BKTIGB. 



3 mi. 

LesponletarAtialilBpeBodeKOTel. | Les plarios doréi. 

S Souti. 

LeliiaeuitdéSaToie,Biir nnsode, | LabriocIieoliaBdef sur un Sbcle. 
12 Enlremett, 

Les cardons à l'eapagnole. 
Les liaricota verts saotéf. 
Le gâteau napoUtain décoré. 
Le gradin do gAtcani de PithiTÎers. 
Lageléede citrons tranparente. 
La charlotte rnase an café Moka. 



La croûte aux champignons à l'al- 
lemande. 

Les choux de firaxelles à l'alle- 
mande. 

Le gâteanx de lii an Malaga. 

Le gradin de pétisserie historiée. 

Lagelée,aaroBaoliB. - 

La orénie brûlée. 



21. DDŒB DE 30 A 36 IJEBSONNES. 



Le potage h te Neoker. 



S Polagai. 

I LdRiqne aux qneoei d'éorerlsses. 



La culotte de boenf garnie àlacbi- 



Lo casserole au rii à la IVcsio. 
Lo' pain de gibiL'i- hisiiirié à la 

gelée. 
La poularde ùl'ivoiro. 
Lo filet do boeuf à la jardinière. 
Les Dlete do meclans tiautés , sauce 

vénilienne. 
Las oreiller de tem fbrcioi an 



Les petits Tole-au-ventftus boltrea. 
Les Iilet9 de poulets à l'^carlate. . 
LescanetoDsdeRoDenàlaCbirrr ' 
L'anguille roulée, glacée, souc^ 
lomato. 

Les cuines do volaille à Is Bel- 
leTDO. 

La croustade garnie d'une tscalope 
de lapereaas. 



DBDXIÈHE SEBTICB. 



2 RÔtt. 

Les ehapons ia Hans au cresson. | Les falaans-bsrdéfl, 
S BouU. 

Le baba an UadèrOf snr un soole. | Le biscuit sur nn idcle. 
12 Entretiiet$. 



ÏaH croMo aux pointes d'aspergea. 

Les épinoEds an beurre. 

La chorlotta de pommes. 

Lo gradin de tartelettes raosaïqaea. 

Le gelée de groseilles firambDisée. 

Leblanc-niaDgecaaluitd'amandes. 



Le cMIri braisé à l'e^agnole. 
La pntée de pommes de terre à la 

crâme. ^ 
Le croque- en-bouche à lu reine. ■ 
Le grailin de nltrlitons & lu fleur 

d'oranger. 
La gelée do rbum. 
Le bavarois à la, ranille. 



22. DINER DË 30 A 30 PËRSONNËS. 



« remiceUe aa UodcI de rean. 



3 Peiaget. 
Le potage aa rii à la Crécy, 1 1 

Laoalottedebœttf àlacbcmcTonle, |Le tutlKit, Bancs faollondaite, 
3 Ffonw. 

La poalorde au ri« au oonflomaé. | Le^ttedepré-nU il>aBglaiSB. 

Les petites timbales de nouilles an 

chassenr, 
L'épigramms de fileta de poulets 

aux pointes d'asperges. 
Les perches k la WaterGsch. 
Les filets de lapereaux è la €ontî. 



Le pâté oband de manriettei an 

graUn. 

La nuix de vesa b la gelée. 
Les filcla de merlans , sauce to- 

Lea poulets à la reine aa jus 
d'aapic. 

Les perdreaux k la monatgafl. 
Les nâteleUea dA palais de bœuf 



volaille à la g^e. 
La -tole-aa-veot b la ïfeale. 



BBDXIÈHB SBATICB. 



La dinde truffée. 



I Le quartier de cbevreail , lauce 

{ poivrade. 



Le BoDgat d'amandes, sur nu socle. | Le baba ai 



Madère, Bur un socle.' 



Les fpinards au benrre. 

La chicorée à la cri?me. 
Le plumpiidding q l'anglnise. 
Le gradin de gûteaui d'Artois, 
La gulùc de groseilles framboijée. 
La crOmo aa café à l'eau. 



lâ Entremet». 

Les choni de Bmielies au bearre. 
La purée de cèleri-rave a la crème. 
I-a crfimo frite à la vanille. 
Le gradin de génoises aux pis* 

taches, 
La gelée de Uadère aee. 
Le bararois au chocolat. 



93. t)m£R DE- 30 À 36 PERSONNES^. 



2 Potage: 



La cuIoUe de bœnf garnie de lé- 1 Le cabUlBod, sancs hoUftndaite, 



ILa loDge de veau garnie de cro- 
quettes de pommes de terre. 



La casserole aa rîi i à la polo- 

Lcs cuisses ds volaille en chaad- 

Les filets de mouton piqués , sauce 

poivrade. 
Les rougets barbets, sBDce peluche. 
Les perdreaux rouges à la Périgord . 
Lea petites Umlules à la baloqnine. 



Lefl filets de merlans k la Ho^ , 

sauce tomate. 
Les Glets de volaille à la panmont. 
Les canetons de Rouen au jus de 

bigarade. 
La fricasâfe de poulets à la cheva' 

La liiiiyonnaisL' do cervelles à la ra- - 

Les filets de lapereaux i la Mau- 
conseil. 



DBIIXIÈIIE SERTICB. 



2 Bût*. 

Lc3 ponleli à la reine an cresson. [ béeiaieB bardées. 

S Bouti<. 

I.ejBinl)onàlagelée,siirnniocle< ] La galantine, sur un soete. 

12 Entremefi. 

La Croittc aux pointes d'asperges. 
Les obampignuns à la provençale. 
Les beignets de ponnies glacés. 
La gradin de gAteaui fourrés ù la 

d'Artois. 
La gelée de groseilles framboisée, 
La oréme aoz pistaches. 



Les oboDi-Hears gratinés an Par- 
mesan. 
Les navets h la Chartres. 
Le ^dteau de mille-fenilles his- 

Legi-adin de fancbonnettes. 
La gelée de citrons à la mase. 
Le baTOtois h la rose. 



u. jmm m 30 a 3g pebsoknes.^ 

2 Potage*. 



Le-rogbif d'uloyao à ran^aîBe. 

3 Flanet. 

XiapoDhrdepoâlâeitIdTàleDcIennea | Le jambon glacé ans épinudi. 

12 Entrées. 



' Lb pâté chauil à la (innncièrR. 
Le clinad-froid de perdrcQtii à la 
geli^e. 

Lcj paulels à la raine poiMu; ii b 

Dantztck. 
Lca Ûleli de veau piqués à la chi- 

Les fileta de aolca sautés, sauce 

TÉniticnne. 
liS fricuSée depaaicts à la Villeroy. 



Les pctita vole-an-Vent à la HodI- 

liCK rili;ts (le pdiilotï n l'ijcarlale. 



L'accolado de filets de clievreull, 

sauce poivrade. 
Les cuisses deTolailleà Utltelleviie. 
La timbale de nouilles à la finan- 

dËre. 



DEUXIÈME SEETICB. 



2 mit. 

Les ponlets lât'n au cresson. . \ Lea soles frites. 

S Boutt. 

Le biscuit de Savoie, sur nn socle. | Le aongat d'amandes, sur nn socle. 
12 Entremets. 

ù in maîtrc- 



Lo3 haricots verts à l'anglaise. 
Lea choui-ncura, sauce bollan' 

Le plumptidiiing au Madère. 
. Le gradin de giTceam à la Condé. 
La gelée d'anuuas. 
La crâme an chocolat. 



la iniréc d'o- 



Lea pommes di; li 

d'InMd. 
Les iL'ufs mollets 

Le crai[uo-en-boHClie hislori 
Lo gradin do mirlitons. 
La gelée de kirsch-wasscr. 
Le bavarois à la vanille. 
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2S. DINËR DE 30 A 36 PERSONNES. 

2 Potages. 

la poiage à la Coudé aux cnft- 1 Le potage & h semoule. 
tout. I 

S Relevés. 
LacnlottedflbiEiifgaride&IaCIii- | 
polata. I 

2 Fianct. 

la diode àuk triOrel, sanoe Pdri- ■ Le qaartieT ds chairei^> sanee 
goeu. I poivrade. 



L'escalope de fileU do lapereatix 

QD chaisenr. 
La noix de vëau à la gelée. 
Les poDleta à la raine k le Gnac- 

cièra. 

Los fileta' de acdea santés, sauce 

yénitienne. 
Les quenelles doTolsille au fdmet. 
Les bondins do gibier à la Villeroi-, 



Les petits TOl&-iaHront do lai- 
tances. 

L'épigtamme de filets de poDletl 
auï pointes d'ospergea. 

Les côtelettes de monlon àla Sou- 
bise. 

L'anguille roolée, glacée, h la 

Chambord. 
Les caisses do Tolaillo en canetan 

à la gelée. 
ItacbutTonsedetanguesâ^fionton. , 



SEUXtiHE SBETItB. 



2 Râtt. 

Les chapons du Uana au cresson. | Les bécasses garnies de croates. 
3 Bovti. 

Le nongat d'amandes. t La brioche chande. 

12 Entremeti. 

Lea épinords an yelouté. 
Lee pommes de terre h la maltre- 

d'hftlel. 
La charlotte de pommes. 
Le ^railin dii petites bouchées per- 

La gelée de groseilles framboisée. 
Leblanc-manger an lait d'amandes. 



Les salsiGs tiits. 
Les œnf^ broniUés a'ni trafics. 

Le gâteau napolitain, t - , ' 
Le gradin de tartelette i la ro- 



DESERTS DU MOIS DE DÉCEMBRE. 



Menus de 12 Entrées. 

QOABANTE ASSIETTES DE DESSEBT. 

S! glacières , dont L'ooe garnie d'une crème glacée nxai 
citrons, âressée en rocher, l'autre garnie d'une 
bomber au rosolio, chemise à l'ananas. 

4 assiettes à gradins garnies de bonbons assortis. ^ 
4 — ^ garnies de fruits conflts au sirop, 

et dressées chaqae fruit dans une papillotte , sni- 

vant sa grossenr.çt sa dimension. 

8 compotes , dont : 
2 de poires de martin-sec, avec gelée renversée ; 

2 de pommes cnlvilies, avec gelée renversée ; 

2 de prunes confilcs à l'eau-de-vic , dressées dans des 

compotiers en cristal avec couvercles ; 

3 de cerises confites à Teau-de-vie ; dressées dans des 

compotiers en cristal avec couvercles. 

8 tambours de petits-fours assortis. 

8 corbeilles de fruits , dont : 

2 de chasselas de Fontainebleau ; 

2 de poires de Saint-Germain ; 

2 de pommes d'api de France ; 

2 d'oranges nouilles. ■ I 

2 sucriers de sucre en poudre. 

2 assiettes à gradins, avec cloches en cristal, garnïesde 

deux sortes de fromages, Strachino etChester. 
2 assiettes de marrons de Lyon. ■ 



MËNtJS DE 12 ËNTBËEâ. 

TBBHÏE-HITIT ASSIfiTIES DE DBSSeKT. * 

2 glacières, l'une garnie d'une crème an café, dressée 
en rôciier ; l'autre garnie d'une bombe à l'orange , 

chemise en chocolat. 

8 assiettes à gradins, garnies de bonbons assortis. 

8 coinpotes» dont : 

2 de cédrats entiers et dècoréçs, avec gelée renversée; 
2 de poires de martîn-sec, décorées, avec gelée ren- 
versée ; 

2 de tailladins d'oranges , décorées, avec gelée ren- 
versée ; 

2 de gelée de pommes ntoulé^. 

8 tambours de petits-fours assortis. 

j 8 corbeilles de fruits, dont : 

S de poires de Saint-Germain ; 
2 de pommes d'api de France ; 
2 de grenades ;* 
2 de raisin noir d'Alexandrie. 

2 sucriers de sucre en poudre. 

3 sortes de fromages, Hollande et Roquefort» 
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BIENUS DE 12 ENTBËES. 



rftBNIfE-BlIIT ASSIB1ÇXES DE DESSBBT. 

2 glacières , l'une garnie d'nne crème plombièré > 1 
l'autre garnie d'une bombe ao marasqaîn, chemise 
à la groseille. ! 

8 assiettes à gradins, garnies de bonbbns assortis. 

8 compotes , dont : 

2 d'ananas en beignets , avec gelée renversée ; 

2 de poires de martin-sec, avec gelée renversée ; 

2 de prunes à l'eau-de-vie, dressées dans des compo- 
tiers en cristal avec couvercles ; 

2 d'abricots à l'eau-de-vic , dressées dans des compo-. 
tiers en cristal avec couvercles. 

4 tambonrs.de petits-fonrs assortis. ' 

4 tambours garnis de fruits secs de Marseille. 

8 corbeilles de fruits, dont : 

2 d'oranges nouvelles de Valence ; 

2 de poires de beurré , couronnées de deux ananas ; 

2 de pommes de reinette de Canada ; '* j 
2 de raisin muscat. 

2 sucriers de sucre en pondre. 

2 assiettes de fromages, Stilton ét Strachino de Uilan. 



— «es — 

SERVI EN AMBIGU POUR 200 PERSONNES. 



Potagei, 

-iOO oonsomné* de rolaïUe. | KO potseei riz an laitd'amandei. 
Servi* bien ohaudt avant faltague du touper{i). 

Un beau saumon frais, sauce mayonnaÎBe. 
2 Bo«(». . 

Le Jambon deBayonne à la gelée. | La galantine traCTée k !a gelée, 

4 Grouet Pièces, 
Le pftté froid de perdreaux. ] Le nongat ft la parisieans garni 

, I d'une sultane. 
Le pâté de foiesgraa de Strasbourg, 1 croque -en- bouche garni de «u- 
aui truffes. t "^^^ ^'^ SO^t de l'artiste. 



La najoniuâM da homaida. 
Itfl «Irtnd-Atrîd de kècuiei. 



2 Ftanci (2). 
)roctie , I 2 ponli 
CroiJs). I (ser' 
4 Sntriet. 



3 coqs-faisans dorés à la broche , 1 2 ponlardes da Hans à la brocba 
garnis de creuon (servialïoiils). | (servies froides). 



La noix de veau à la Pérîgord, gar- 
nie de croûtons dégelée. 
L'Bspic de crêtes et rognons de 
coqs bislorié. 



4 petit* ffà'SbiÈ de gâteaux bislo- 
riéi. 

Xaci&oe k la Tai^lle [noDléeJ 
Le bBTarids aux cédrats [idem] 



12 EnlTBTneis. 



La gelée an njarasquin. 
La gelée à l'ananas, 
4 assiettes de sandwidiBanjanbon 
de Ba jonne et à la tangue h Vé- 
catlate. 



TIKGT ASSIETTES DE DESSBSI. 
4 assiettes à gradins garnies de bonbons et fruits an caramel ^ chagoB 

fruit dressé dans une papillotie. 
4 compotes, pommes, poires, oranges, ananas (arec gelée renrersée). 
4 tambonrsdepetits-fonrs assortis [Dardouillet, rneGrùnmoDt,no7), 

4 oorfarilles de fïuita, pommes d'api de France, oranges de Talenee. 

5 ancrlers de socre en poudre, 

e sortes da fromages, Roquefort et Stracbino. 

(1) Si l'on désira que ce service soit plus élégant, on peut foire établir 
3 socles en sain-doux, les bistorier pour j dresser '.i galantine et )e jam- 
bon, de mëmcSsoclesen pâtisserie pour le nougatetle croque-en- bouche. 

(2) Les 3 TÙta peuvent être servis chauds sortant delo bioche, si on ' 
leo^re; seulement leur place doit être marquée aux SancsdelaVelilj 
pu deux assiettes nouvel sëes. 

U UaUre-i'muU 33 
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SERVI EN AMBÏGU POUR 80 A 100 PERSONNES. 



FÈTBIER. 



Poia^et. 

50 potages sa rit clair au cou- j 30 potages anlait d'amandes. 
Bonimé de TolatUe. | 

Servit ftlen eftoud* avofflt l'attague dtt touper, 
i Milieu, 

Le brochet de Seine à l'Imile. 
4 Giotss» Pièces. 
Le jambon de Baronne à la gel^c, Le pâl6 de Toies d'oies de Stras- 

Inr aoctest on le désire. bourg nui truites. 

Le filet ds bceuT piqaé garni de Le nâtéd'a1oaeUes(cheE£einotne 
gelée. . do Chartret), 

^ S Râtt servis en flancs. 
3 ^nletsgcM noiminda, ftoidd, à | G perdiaani froids'à la gelée. 

2 SouU. 

Le IdscDlt de Saroie & la vanille , | Le croque-cn- bouche aux orai^ces, 
monté sur sodo. 1 monté sur socle. > 

9 gradins eD pltissetie gacnia de | Le gradin dfrtiutelettesnosaïqaeg. 
petits ^nieis de gelée d'oranges. | Le gradin de petits nougats. 
4 Assiettes lervies dan» les eoitu. 

3 Bssieltesdesandwichsiilalaiiguc I 3 as3ic:tos de petits sOanapés au 
à l'écarlate. ancbois. , 

QUATORZE ASSIRTTES DB DES3BBT. 

S assiettes à gradins gainlea de bonbons' et fmila an tirage avec pa- 

pilloitcs. 

2 corbi>j|lc9 de truita, nne do poires de Saint-GernaiD, une de pommas 

d'api de France. 

4 comiiutes , •Itiin. de fruiia à l'cau-de-Tîe, Une de groseilles de Ear- 

le-UiTC, une do confitures de cerises. 
4 petilH-four.s an^urtis. 
1 assieito de fromage de Roquefort. 
1 f norier de sucre en pondre. 
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^ 267 — 

RÈGLES GÉNÉKÏLT^S "POrR LE SERVICE, 

On sert toujours autant de hors-d'eéuvre qu'il y a 
d'entrées et de grosses pièces sur table. 

Hors-d'œuvre d'office, tels que ; 



Le beurre frais en coquilles 
on en petits pains moulés. 

Le bourre de la Prévalaie. 

Les pelilus raves. 

Les petils radis roses el blancs. 

Le radis noir à l'huile et au 
vinaigre. 

Les petits artichanls à la poi- 
'vrade. 

Les petits concdinbres lioa- 
veaux. 

Les petits cornichons bien 

verts, au vinaigre, 
tes figues fraîches, 
Les melonS d'espèces. 
Les olives picholînes.' 
Les olives ameiaaâes à la aan- 

mare. 

Les olives farcies aux câprcB 

et anchois. 
Le thon mnrinc de St-Tropez. 
Les crevettes fraîches. 
Les hijîires fraîches et blan- 

(fbe's de Cancale. 
li«8 îluîtrBs vertes de Dieppe, 
lies petites hullres d'Ostende. 
Lbs 'fanîires matinées deGran- 
^ Tille. 

Les sardines Tralches de 

Nantes. 
Les sardines k l'huile de 

Naules. 
Les anchois k l'huile et salés. ' 
Les harengs salés et fumée, 

de Hollande. 



Les maquereaux saléi. 

Le saumon salé ét 'futuè de 

hollande. 
Le hccuf fumé de Hambourg. 
Leslanfrues fourrées deXroyes 
Les andopilUtles deTroyes. 
'Les boodias noirs et^lanci. 
Les pieds de cochon k la 

Sainte- Menebonld, 
Les pieds de "éocboit Ùiiâs 

aux truffes. 
Les saucisses et andouillea 

aux truffes. 
Les cervelas do Lyon. 
Les cervelas de, Strasbourg, 
La hure de sanglier aux Iruiles 
. et pisiachés; 
Les rillons èt rillettes He 

Tours. 

Les saucissons et morladellei 
de Bologne. 

Les saucissons d'Arles. 

Les saucissons de Lyon. 

Le jambon roulé de Stras- 
bourg. 

Les blés de Turquie an vi- 
naigre. 

Les fruits et Kgnm'ès coWiU 

an vinaigre. 
Les pelTls ognons blancs , etc. 
LespiitiisriiiHLx rouges conGtS 
Los achiirs de l'Inde. 
Le caviar de Russie. 
,Le pootargue de Provence' 
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APPENDICE. 
Me»n0 33itretr9. 
GRAHPS DINEaS 

DE fRINCES, lUINISTRES, ETC., ETC. 

FÉVBIER. 

1. DINER DE 70 A 80 PERSONNES. 

4 Potages. 

Le rit h l« ChuUllj. . i L'uton<<Dot de Ii Jumlqne m lalL 

Le printutiar au ounonmd da TolalUe. | Lm qneiNlletd* bnMhetaaooDNinmdL 
a Seleois. 

■ La colotla de bcaoT à la ftaminde. | Le tubot, nue t la lioUudalw. 

a Flancs, 

lacaipadaBUnliltChimlwd, | LtipaatahlutlaHfgmi> 

La eiMMiaanriifc laB&taam^. 1 La traita, HaeeBtnercbe. 
Lejaaihm da BiTOem^aci, au j La létede vatn en (orioa. 

l6 Entrées. 



jardiaUte. 
Letpaduatnateoi daTolailInk In s^lée. 
Loi perdiaa de Salua h U pslucbe. 
La darneda ttnmcia dODiëe, laaM aui 



L'iiiii;ullle roaléa, etacfe anbor, mca 

pûiTrnJe. 

L'tiicalope de filau da lapeHMs, diaid* 

La mUde de honMtdi, bocdore de beotM. 
Les fils» de ponleu ptqoii, paiile da 

champ] g non». 
Lei fileu de ttH^mtét, lagofttda hl- 

Le irola7Ba-Tant B*ni[ d'une tanlonaa ft 
l'allemande. 



DEUXIEBIB SERVICE. _ 

LM^Ianafrlia. i LaaBDalatanaanoraiandtaa cnm 

La* plariau banUi. ) LeiIaUuu dprii , malttd pïiiâ, 

3 Bouts. 

La nalwa uiib«, { u feaialat modtn», ■ 
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4 Contre-Flancs. 

tra^ I Lecroqoe-ea-lMBeheïlireln*, 

IdbalugaTlndelItiUn. | 



Les cunio ii 1 oipogno 



SOJXAMTE ASSIETTES HÉ DESSERT. 

Grosses pièces, dont s glacières : 
I pièce montée en rubuu ; 
I luliuna oai fruiu I 

1 B^adirc garnie d'unt ghoB an cafÏTfersB ; 

1 ijlacifm garole d'uDD bomba nDills et nWuqolD. 

13 Assiettes à praciins, dont : 

G fînrnieadebonlMiisasionij ; 

fl B-irnipiileciram^ls, u>l> que aamni. pûlo depiitarfai 
qiiuriien '\ orjin{;ci, a'riiei. raiaïii d«FaDtaipah]«ai 
quonkri d'ananas, oic, «le 

ts Compotes, dont ; 



( Ttaui atee gtUt nateriét). 

13 Tamlwurs de petits-fours assortis. . 

12 Corbâlles de fruits, dont 6 courotmies d'nn ananas : 

3 it «hHulM de FontaloeblsoD (EmmniB iTnn i)mui)| 
' 9 ds ratiln DDir d'Aleundrto {enromitt^nii maïuUjt 
^ da poire* da craïuDS {eouTMaéei fun aiunuu] i 
1 d« pommeide catrllle (0; 
9 d'onngoids Hslie ; 
9 de pommes d'api de Ftlnce. 

2 Assiettes à gradin^ avec cloches en cristal , garnies de fro- 

mages, Roquefort etStiltoa. 
4 Assiettes de marrons de Luc rôtis, qui se passent immédiâ* 
tement après les fromages. 

3 SnCriers-de sucre en pondre. 

(■} On^pent «ncofe courç nner In il^ antrei mrliell|ei «m no unatf'i liM»! 
ngtlds pu à la îlfipenM : ce deuert n'en Mrnit que pint pompeux. 
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s, tffiSPSR DE $0 A 100 PERSOIÏfNES. 



4 Potages. 

ILa pHaUBler au MblM d'I^argu. 
Loi qoencllet k rulanudti 



3 Flancs. 

L> lAa de t«Rd «d twtna. | Li df nds anz tnfivi à la Godaid. 

4 Contre-Flancs. 
La qaartiar da chetieidJ plqoj, isoce | carps da BUa gunla I la ChtBH 

poErnde. bord. 
Le plti chaud d'allarMM il la Cblpolau. | La iknbale do macaioDl h. la mUanabh 



1 de bl- 



La durtcenta garnis d'nne «icalope à 

raipagnole. 
Le> meii de cuBi 

(jarade. 

L'a Douille farde ea butioD aabeaire de 

Mon ipel lier. 
Let lilcu do pordreaui roncei ccrnii 

L«i petiu Blou de txEuF piquai, i;lac^s. 

Lai peiiu poalBU à la reine au bamanU, 

an beurre d'écreriiiei. 
Lm eroanaugi de Udscmik b la nué- 

dial^ 

Lm Bien de tatmoa MvUi, bacdura 

degeUe. 
Le diand-frold de Moauei. 
Le ToiMa-tant h U Neala narnl de petiu 

ilipIfBdi et glacé). 



lO Entrées. 

Lb> pediet croniiadei de nouille* sanln 

d'un lalpicoD. 
Lei Bleu de pouleii nnl^, fjltiak, I 



Le^ pËtîiB a&pic« d'one bLanijDetta va, 
Lg9 ia lupereaui moiiid bigarrât. 

Lu oreiltsi d'aonean farciat , ponéat «t 

Lei fileudaultienmajiiBJulM^IiMdaM 

de neUaa 

Lai filet! de Iiatkaea tanUa, aanoe an 
La DDtidananà laFAIgonl, Mneaan 



LetDtbande palal*delM»ataa([nii&u 
DEUXIÈME SEATICB. . 

4 Mts. 

Lat^arlaïufriia. I Le* podaidaidalbntBB oetaon. 

LeafiiMoadoria.pIqafcetbaidéa. | Le* bfcaueaaioliléplqiifai attardé 

5 Bbuts. 

LapeiHdeCui^àAlaxwidile. | LanalMmiUlIeiue. 
' a Flattes. 
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4 CotOre^Umcs. 
I te gltBM 

toà«, I La Brous 

i6 Entremets. 



Le DoaBit i la poriiieiuia, «or »d«. I La gnue utuoe ji IhChutHlj. 



XiOi cardât 1 l'iipagnots, 
Le> gioiiei DinarRei en bnuchsi. 
Le paddin^ï la tranoilia. 
Le blapc-nuiDEer au lait d'Rmtndei. 
La eelfe de cltroni anr fralies. 
La e^lie d'anisetla ds Bocdeaui. 
Le QiisBo II It rojats iécoré. 



Lei chaai-Renn an Telonlj. 
Lei artîebauli à la lyaDDaUs. 
La in^doltade pommei. 

Lo Qel^e >u tId de CbampagH, 
La gel^B d'orannet, 

Le>miriitODipraliDj>&lafleiiT<reni|e^. 
Le* p«tîU chou QTilléi, 



Le* fanchoanetUt à la 

SOIUKTE-CUfQ ASSIETTES AB DESSERT. 

4 Grosses pièces, dont : 



1 gtaciarasaraiB d'une frïaœra 
I c'adère camie d'unelMHBbe : 

13 Assiettes à gradins, dont: 



TanlIteetabrlDoU; 



G garnie! de bonbont auortit j 

6 garnlM da frniu «inBit ei caiaiB*li aiMriii. 



I a Compotes , dont ; 



s d'otanget an drop : 

9 de pomniei ; 

9 de marroai fc l'iulien 



19 Tambours de petits-fours assortis. 
13 Corbeilles de fruits, doDt : 

9 de poirei ds craïuna ; 
9 de ponuDM de eabllle ; 
S dadiuMlaidefODlalMUelBi 

-9 d'oranmi de Pomtfal g 
9 daTaiiInnalrd'Aleundrlai 
9 do pommei d'api de France. 
( Iti IS corécilla coumntiéei d'un OBnmU. ) 



4 Assiettes à {gradins avec cloches, garnies de fromages ïto 

Boqoefort, Gruyère, Chabsigre, Stilton. 
4 Assiettes démarrons de Luc. 
4 Sncriers de sacre en poudre. 



3. DESER DÊ 60 a 70 PERSOIÏNES. 



4 Potages. 



I La ugan hhao as couonmij. 



. La groue channnie i l'At] 



2 Flancs. 
I. I Le Ëlei de bcuT & la ltunciâr«. 

16 Entrées. 



Ls ptlé diand de plseoni aux floei herbes. 
La Doli do Tsan on pBime à In utli^c. 
!.«• caille* daniiiD lurbap de Inkues. 
Lu tilBU mlgnoDi da chsTreail plquiii. 
LonpiAiuidj Tataillfl aai iruITsi. 
LeiMcdiaidsSeliifli la hollandalae. 
Le eaand-rrtdd da perdreaux h la gel^. 
Le sratla da luRoei i l'itallenue bii- 



L'escalope d 



LetcendloiileTeau à ta prOTeofale. 
Lfii Bleu de lolei A la v^alllenne. 
LetgrenadiDS deTsaok lacbleonSe. 
LBiïuinei depoaieu & laTillerajr, 
L'aosuille do Seine ronffe, QUcée. 
La Umbale de nanti let à la mllaDalie. 



DBDZIÈUE SEBTICE. 



Le blMoit de SamlSk mv » tocle. 



Le* ^«a-Senrt aa Parnwun. 
Leianlchaimli l'iulienne. 

darlolet ebaudei. 
JLst RAieaDKd'aYaline*. 
to blaDO'inangar au lait demande!. 
La gaMa d'aolietta da Bordeau. 



2 Bouts. 

I La toDiains du ainin: 
2 Ftancs. 

'ILeneagtt, inttmMi 
3 Entremets. 

Elliei fâcet da m 
rlcau vemanti 



Lu peliw mataïqDei. 
La er^me au ebocolat. 
La gdUe d'auoai. 
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4 Crosses pièces, dont 3 glacières : 

La UDipto d« yiow en puUUass : 
la niMM anx trala i 

t Bluiin6UBiBdWbo>ib«amiMiMqiiIit,dMm[HeB4ihoeftlit. 

«S Assiettes à gradins, dont: 

6 gninietdBbanboiiiaHonlti^ 

6 naniiMdsonmBli.uIi que nliln, petlbqaartland'ananu, 
ld<m d'onogM, cMnU, pbndiM, ponmMd'a^^FtMW, 

la Compotes* dont : 

i de grifa da ponnat noaUei {jm di $§0» mttmk à m 

S d'otugM (d<a»te}; 

S dapiitmd«I>a>-Aidtten(dfaM4M}i 

1 d» gmuntei d«Bar4*<D«e; 

S d'abriaou (conMrrel } 

( 10 arie gilie rinsirtia ). 

12 Tambours de petits-fours assortis.' 

Z3 Corbeilles de fimits, dont : 

9 de cbauetu de Fonialaeblwi) j 

S dtratiindamldi; 

9 da polret de Saiat-Gernialn ; 

9 da [mamwt d'apt it Prapce ; , 
3 ds potiai de bon-chrAien ; 
9 d'otangai de Valence. 
' (£m 19 carbtUUi mniramiAi jiar v» anmm. ) 

a Asnettœ à gradins avec doches en cristal , garnies de firo- 
, Bo^efort et Gruyère. 



* Siuzien de sua* ea poudre. 



1. DINEfe DE 12 PEnSÛN-NfES. 

1 Potage. 

Le rïï, purée de Crécy. 

2 Behvês. 

BBnmOti inii 1 Fean do sel , l Le quartier de mouton à l'eau, garni 
BttUce onzahchoîg (1]. | de naveta. 

3 Entrées. 

Les ris de rean, suace tomate, i Lea cAieléttés de pigeotts i laVfl- 
I lerojr. 

DE0XIÈME SEBVIO!. 
2 Bili. 

Les b&telâlea d'ëpeilans panis et I Les canelons de 'Ronen rftlii , 
MU. \ garnis de stiit&ig, 

9 Entremets 
Les aiperges en branches. | Le padding de csTiinét. 

TBOISIÈIHE SERVICE. 
Le fromage de Chester. -| La saUde (9]. 

QVATBlâKE BWVICEi 
Onse Àuiettei de Ifàtert. 

1 milien, nue corbeiUè d'oranges de STalte. 

3 assiettes à gradins garnies ds bonbons aàlôrtls. 
â compotes , oranges et poires. 

2 tambours de petits-fonrs sSBOrUs. 
2 — de iralts secs. 

1 corbeille de poires. 1 
) — de pommes. | 

(i) il^b acH^ni/c.— D«n>tinu1«dt>i?ra'& VaoeWtc, on snrllonjoars noor le idoIdi 
dniXMrte«doiMmmei<lateTTeen cbimlu oii un purt'i^. c« qun l'on nnuimo en anHaîi 
ffiHliA DMouei/deniéaeqiia In laoca conicrvi'^s l'n Vi'ilit niiLiuij. ii^lli^h .lui' |j 
E10iili*asaallWllhIii.pMd«ei|rt[i.deCiirrv. polr.'.iic Civi'iiiii' \c irriu 

MIKS pour le gibier, le raifort râp,' nvoc lu v'oMl i ■'■i('.ij'>"j< Urce |i(iur h-, ï,',i,i. 
, i») troiriéms mrfce lo oampoie du lroiungu el d« la sulade, npn-s coin do 
dibamMalBiRblsenUèreineotBlntl qio la Dippv i ci la ubla eit on ncajou tobi m 
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ATBIL. 



2. DINER DB 2S PEKSONNES. • 

1 Potage, 
Le potage natotel au paËi, 
4 Bslevét. 

Le tnibot à l'aaa de eel garni d'an j La (été de veaii an naturel y sanco 
cordon d'éperlana, sauce aa ho- I poivrade. ' 
mard. ( Leiambon deWntpbalîe à la I)ro- 

Le rosbif d'agneaa, laace menthe. | che, sauce an vin de Madère. _^ 

8 Entrées. 

La cliartreaBe garnie de oatllea. j Le pain do gibier à la BelleTne. 
Le suprême de Tolaille a i'écor- Los filelii de laumon, sance BOX 

inio. I crevettes. 

Les côtelettes de perdreaux à la j Les escalopea de foies gras k la 

i'éfigueui. I Toulouse. ' 

Lo voic-an-yent de laitances del La casfieiole au r{S & If mlUf 
carpes à la liêchamelle. | naise. 

DEDStÈSlE SEllVICE. 
2 Jiouts. 

La sultane garoîe d'une mousse i La mayonnaise de langoustetdani 
an chocolat. un cordon de gelée. 

1.0 gros bijcoit de Savoie à la va- I Le chaud-froid de ris de Yean. 
nilie,aur un sodé. { 

Quatre ponlctj à k reine garni:, de i Les faisans bardés DsQ^iida de bè- 
cresaoïi. t cassines. 

S Eniremett. 

Les petits pois h 



aerlngot garni d'une pIonMn 
à la vanille. 
La charlotte rnsie aux abricitt. 
La gelée au marasquin. 



es artichauts à la lyonnaise. 

TROISIÈME SEUVICB. 
La salatle <Ie saison et lo fromage de Slïlton.* 
QUATJBlÈalE Se&TJCE. 
ï'rente-cinq Asiiellet de Dessert. 
1 glacière garnie d'une bombe au café et ananas. 

4 assiettes à gradins garnies de bonbons candis. 
A compotes assoriiei. 

5 tambours de petits-fours aisorlis. 
a curbciLIcj de fruits assortis, 

4 assiettes a gradins garnies de fruits codQIs. 

4 compotes de fruits àl'ean-de-viet cerise», GhinoiayprnnMfBbiicnts. 

g aortes dfi £romagea aveo cloohes ^ Ko^uefoit et WUUil)it9> 
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3. DINER DE 10 PERSONNES. 

1 Potage. 
L« potaga de qneuellet aa conaommé. 

1 Bslevé. 

Les petitM traites , sance aux oncliou. 

2 Entrées . 

la pUd de bifteck à l'angtoiae. 1 Le Mtot de ponlet gsmi i'mti 
I diiB. 

OBVXlà HE SBRTICE: 

'tfM pedtt ((dsli la fronsaùe. 1 Le pudding de groieilleg et fram- 
I boisei. 

Extra. 

le jambon froid. 1 Le boeof salé do Hambourg. 

XiO gigot d'a^eau, sauce menthe. | Les pommes de terre nouvelles. 

IKOISIEUB SEETICE. 
la saladtt-de aaivn- I Le fromage de WilUluire. 

" QUAIKIËIIE SEBTICB. 

JHx-nenf Âniette* de Deuert. 
i croqne-en-boacbe de fruits. 
3 assiettes à gradins garnies da bonlnns. 

3 — garnies de bnlu secs. 

4 eompotes: grosdnea, ItombcnseB» oranges, cMrats. 
4 larabouM de petit»-fcnrs. 

4 corbeilles de bnits ssiortls. 

5 Bortea de fromages aveo cloches, Gnjhn et IViltahire; 



*. DINER DE ta PERSONNES. 

1 Potage, 

le poh^ de mnltoa'liroa. 
3 Bslevii, 
Le torbot» sance an beurre, 

La fiia de bcenf non piqué , gsnii de lamea de groisSB , k h broche, 
Ltt ^alar4e guni^ legtiinea l^aniUiB* , 
( Raifort râpéy pomme» de ietre à Peau et maih piaatoeB.]. 

2 Snirétu ' 

LeicMelettesdeTeaiiàlaDiilanaise, 1 Les cailles «n gratin, 
ganûei'd^iie Qnancière. | ' ^ , 

SEDXIÈSB SEayiCE. 
3 Rôts. 

Le lerraDt à l'anglalae garnj d'une etoltisg. 

M Myonnouo de homards dans an oordon de «16«. 

Le pUe de foieB-grai de poularde. ^' 

2 Entremêle. 
Le bftTarois sdz fraises. t La gfllàe.dhiiaiias. 

THOISIÈ^A SEBTICB. 
Le eKmige(4«.$tiKDib 1 LfeotriMa de a^.. 

QUATHliHE SE^nCB. 

Smf Msietle» ds Vetforff 

1 corbeille en noagat poar le milieu. 

2 aSBieUes à gradins garnie^ de fruits oonfits. 
S compotea, fraîaea et abricots. 

3 ^bont« de petitB-faars assortis, 

S ocnbeill» de fruits , polf A et raisin. 
U Kattre-d'Bitel, 34 



i. DINER DE 25 PERSONNES. 

2 Potagei. 
de T0-> t lÀ bninoiBe su pj^ts cro&tona. 



2 Bgïtvii^ 

ht Banmoa frais de B(dlandc^ sanoe 1 Lé janbon de Weatphalie aux éjAn 
eut anoboii. I nurds. 



Trois ponlets k la nine li la Pè- 

rigoeu. ' 
Le turban de Sletg de lapereau. 
L'ëpigruDiDe d'agneaa aux poinMs 

d'BBperm. 



Les qnenellea deTobille, sance 

au truffes. 
L'aaplo garni d'un cband-^toid h 

la finan^re. 



, DEDXliUlB SBKTIGB. 

S Bâti, 

Le qurtier de durmnit f mu» 1 Les poulardes dn Hans ao om* 
poimde. 1 aon. 



Le croque-en-boache ani oranges, I Le baba an rbna ^ sur on sodé, 
enr un socle. I 



Les cardes i la moelle. 1 Les abricots à la CondA. 

Lm salsiUs ffils. ' | Le bavorob au otaocolat. 

Lat pomma veriagaélu. \ La gelée ^«rangeB. 



— 179 — 



TIIT6X-SUC AflSIBTXBS Dl BB8SBBS (l). 

S Grosies pièces, dont ': 

Lu croque-en-boiiohe en petUs-foors ; 
, Ltibombe raniUo et ananaf. 

4 Aisiettoi k gridiu gamiw de bonbons BHortis. 

4 Compotei, dont : 

La oonçolfl da polrei ; 

— Sa pammea ; 

— de TsijnB ï 

— dé mira]>dlai. 

( Towtet avee getêe reanmie. ) 

4 Tambonrt de petiti-fonn , .dont : 

Les paleita anx anandes grâlées; 
Lei daaphina à l'abricot ; 
Les macarons farcis ; 
Les petits biscuits an cbocolat. 

4 Corbeilles de Traits , dont : 

La corb^Ue de poires de Saint-Gemsiii ; 

— do pomnea de reinette de Canada ; 

— d'onngas de Malte ; 

— de Dhasaelu ds Fontoineblean. 

5 Assiettes à gradins avec clockeii garnie! de fromageii 

Roquefort et Gruyère. 

3 Snciiers de sacre en poadre. 

4 Afliiettei de matrons de Ljon. 

(I) n est bon de foire obseFrw qna oe mena ot eùnpoié pov alU* 
avec une pièce de o^it , soit sortoat on Ta» de dents , on gronde 
qoelconqne. 

Is mvie» Alarum t» fait pMJi 
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2. DINER DE 23 A S» F^bSQKNBS. ' 

s Folagei. 



ha. calotte de bœnf garnia d'oue | Le brochet da Rhin, sa^oe bol- 
cbipolata. | landaise. 



IieaeailIeagnBfleskla 

dans une orouitade. 
LeB grenMlinB de blanc da vean i 

la purée de chicorée. 
I/ép%ram)ne|d'«fneaD gunie d'une 

Manqiietle. 



L«a filets de Bol«8 ti chaud - 
froid. 

hes qnenellea de TolaiUe à l'es- 
Lfli petdieam eo iAartrense. 



«muta* nsTicfl») 

Les potilets'à là i^etûe moitié piqués I Le faisan Oan^oi ^tatt* bi» 
et bardés, gai&is de cresson. | cassea. 



ZjB pnrée da cèleri-raTes àfl'eBpa- 

gnole (!). 
Les pointes d asperges snx petits 

pois *]. 

La saédoise de pommes hisloriéei. 



Les poires à la flamande 
Le bavarois h. la royale. 
La gelée d'oronges. 



TIXST-TR0I8 MSÏBOX» DB DBSSEBT. 



1 fiombe TaniUe et oranges. 
4 Assiettea à gradins, dont : 

s garnies de bonbons assortis ; 

2 — de Guamelit, mniroiifl, snartien d'«aiigei, 

teisia , etc. 

4 Compotes , dont : 

La compote d'oranges ; 
. — • de poires ; 

— de pommes de calyille ; 

— de marrona à ricalieane. 

4 Tamboars de pelits-fours* dont : 

Les UtonB royaux i la Tanllle ; 
Lm palets de dames k l'orange ; 
Les p^ts biscaiu sonOtés m oafi ; 
Les macarons amers. 

4 Corbnlles de ttaita, dont : 
1 de poires; 

1 de pommes de France i 

I d'oranges de Valence ; 

1 de ohasselai ds Fonteùnebleaii. 

2 Aisieltes à gradins STec cloches, dont : 

1 garnie de flnHUge du Mont-d'or; 
1 — de ftooagB ds Roquefort. 

1 Àedette de manons de Lyon. 

i Sacrier de foa? en pondiei 



3. DINER DE âO PËftSOKÎŒS. 

â Potagei, • 

le tapioca an consommé de I Ls pnrée de lentiiles idx po- 
Tolaille. j tits croûtons. 

2 BelevSi. 

la barbue, sauce aax an- 1 Le filet de bœoF & la jardi- 
cbols, I nière. 



La fricassée dé poulets à la 

cheTalière. 
Les perdreau & l'espAgoole. 



Lechaud'froid de cervelles do 
Teau dans on bord d'jspîc. 

La salade ' de bomards an 
bourre de Ud&lpellier. 



DBCXliME SBRTECB. 



La dinde trnCfëe , saoce Pé> | Les bâCBMH abr d« croos- 
rigneaz. I tades «a beurre. 

4 Bntrmet$, 

Les grosses asperges en bran- Le'ToIe-an-Tent garni d'une 
cbes. plombière aux abrïcols. 

Les peliu cboox de Brnxelles La gelée de marasquin, 
an benrret 



_ 283 — 

TIHGT VS VUE ASSimiS DB fiBBilItV (1). 

1 Bombe aa café , chemise à la grosûlle. 
4 AMieUes à gradins , dont : 

3 gsniiea de bonbons BSBottia ; 

a gatidflB da finlta MnSU. 

4 compotes, dont :, 

La compote de coings ; 

— d'OTBOges ; 

— de Termicelle dé mairoiu à la TaniRe ; 

— de gàéa de pommei moalde. 

4 Tambours de petits-fonts , Sont : 

Lesblscalta&lacnlIlflF; - 
'Lea nuiBMpuiu & la Bedr d'oiuiger ; 
Les écceletB an pains d'épioai de Enisie } 
Les petits aonffléa anz' pistaches. 

4 CoHwillw de fiaitSt dont : 

1 de poires de crassane ; 

i de ponunes de reinette do fiance ; 

1 de einuselBs dn raidi ; 

1 d'oranges de Tatence. 

5 Asiietles k f^adins arec cloches , dont : 

1 garnie de fromage de Stilton ; 
] ^ BoqnefoH. 

1 floscier de lucrs en poadre. 

1 Assiette de marrons de Luc. 

(1) U esjt bon de faire obseirer (lu'un joli rase orné de fienr« fait très* 
liian aK Inmâo de cette petite twle. 
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SEPTEUBBE. 



DINER D£ âO PERSONNES. 



1 Pofagt. 

Le rfi k U pnrée de feÔB letii, 

2 Selwit. 

lia (rnlle saumonée garnie d'hâte* | Le jambon gisod au éj^rda. 
leltei d'anchois panés et frits. | 

4 Entriei. 

La casserole an ris gande de crô- Lei filets de cherreidl piqués^ 
tes, rogoona «t truffes. céa, sauce poîYrade. 

Les cAteleltes de pigeons panées à Les ris de veau en oband-IiK^ 
fangUîse, garnies d'une jardi- dans une bordnia dégelée, 
niète. 

Le dtndoniieui noarean, garni de 1 Les caillea grasses bardée^gandei 
taesson. | , de croustades. 

4 EfUrmuff . 

Les petits iH^trè^nsiil'anglBise. 1 LebsTarois an café rierge. 
Les aiticnanta k la Ijonnaise. | La maoédirine de ftaila glacés. 



TUTGK Bx nire assibiibs de BBSSEBT. ' 

1 bomba vanille et ananas. 

4 assiettes à gradins garnies de bonbons et flmits glacés. 
4 compotea asBorties : fraises, pèches, poires'^ cerneaux. 
4 tambours de pelits-roura agsortis. 

4 corbeilles de fruits : pèches, potrea, cbasselas, n(dMtleB. 

3 assiettes à gradins arec otoehes , garnies de fromages de Koone- 
fort et Cheater. 

5 anoriers de sncrs en poudre. 

U 'est bon Aa hire obierrer qu'un Joli vase de fleurs nabnrilea fidt tlih 
bim tor l« wuiont do cette petite table. 
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I MENUS A ÏUSAGE SES BESTAUBAïEUBS. 



1. DINER DE NOCE POUR 40 PERSONNES (l). 

4 Potaget. 

Le riï , purée de Crécj. 1 La pnréa de pois Ter» Dnx ^etib 

Le vernicelte nu ooDsominé. | - croûtons, 
•l'ha 'jnliénne. 

2 de beurre. > [1 a d(a IbonB maiinés. 

2 de radis. S- de '^tits oorniobpni fins. 

2 d'iïnchoisaâcor». |i {Pbli^ê^^b^^ 

7 Groite» PHeet. 

2 biscuits de Saroie , montés sur [ 1 jambon de BsTOone à la gelée. 

un soote. \ i pAté de Teaii et j^dbon. 

3 nougats à la parisienne , montés 1 gBlUtine i h ^ée. 
sur un socle. | 

10 Entrées. 

9 de petites botNit(é«s à Ta ï«lnè. !| S da ^mbia à la ToalbUke. 
2 de granaSHifideveiD ani pointes ,1 S de salmis de perdmnx, stiinls 
d'asperges. ] de croûtons. 

2 delapei^axsaatés,aachasseur. | 

DBDXIÊHB SEatTICE. 
Bôti et Enlremett. 

4 ponlardes bardées , g&ïniei de 1 S declioiis de BnusUes sanléi, au 

cresBon. J beurre. 

4 salades de saison. | S de oharfôttes de pCHnmea. 

3 de petits pois à la française, J 2 de crème renTeraéc. ' 

j 2 de gelée d'oronges. 
THSItTE.ASSISlTES DE DE8SBKT. 
6 corbeilles de fruits assortis. 
4 aaaiettes de fromages assortis. 
4 fromages à la Cbaniilly. 
4 compotes de fruils c!ioi:>i9. 
4 compotes do pommes k la portugaiie. 
4 assiettes de fruits glacés. 
4 — de mendiants, 

(t) Comme il est d'usage que dans tons tMdfiteri A llOCfl^ ondaïUK, 
ce ni^^ a été composé de manière à ce que l'on OMiBCrve CD |«rtie 
tontes le»groBses pièces du second 8enice,0timeiÀÂrti6de(iyMt pour 
le Boaper apcèi le bol. 
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UASS. 



a. SmH DE NOCE FODR 60 PEBSON»ES. 



S dfl Termi(»na. 
~S de poréo au oroùlonB. 



6 PtAaqei, 

I S de jnUflnse. 



3 de beurre. 
S de radis. 



12 Ewi-i'OEvmte.'' 

I 4 d'anchois diooréa. 
I 4 de thon. 



9 hoiS'd'iBiiTTe chauds , les pieds de cochon hfOis au IrolTMi 
S Grottes PUcei. 

i wM'flson (k rolooté). 1 1 (ét« de Teaa en tortae. 

1 jainlnitdDBajoiMie àja(;^elée. \ 

16 BnMei. 

i do poQlflts kbobsndlèie, trnffSs. 1 4 d'anBafflu tutant. 
4 degreiudîiiBdeTnBanxpomtea 1 4 de boBCbees a laiefu. 
d'asperges. | 



CUTQUAHTB-DECX ASSIETTES »B DESSEET. 

S pièces de pSEissetie : deux UscniO, deu biJWB, deux nongatii 

deux croqne-en-bouche, 
iS corbeilles de froils. 
12 tambours do petita-fonri. 

it compotes Tarifes. % 
4 assiettes de mendiants. 
^4 froiMçea avec dochea. 



DE1IXI&MB SBKTUB. 



Sôti et Enfremeti. 



l galantine en sarpriie. 
1 pâté de gibier. 

1 saornon froid. 

2 bnissons d'écreviases. 
4 salades de laiBOD. 

3 de petits pois k Is française. 



5 chonx de Bmellee isitléa, u 



beurre. 
5 d'abricots à la Condé. 
3 de pomineB à la flamande. 
3 de charlotte nuae. 
3 gelées Tacites. 
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3. DINER DE NOCE FOUK 80 PEBSONKES. 



Le ris , çnrée de lentilles. I La purée de barioote roogei, 

Le renmcelle an ooiuoiiuiiii | Le potage ta daueai. 
La jiili«iine. | ^ 



12 Sntréet. 

I 4 de ponletB m Uuw. 



DEUXIÈUE SERVICE. 
Grottei Pièces, Rôtt et Entremeli. 



Le pfit6 de Tolaîlle et jambon. 
La galantine aux uuflea. 
Le jambon de Bayonne i la gel£e. 
4 cbapona lAtis et boidéi, garoiB 



4 plata d'aaperges, sancebluehe. 
2 de choux-Seurs au beurre. 

2 charlottes de pommes tm abri- 

cots. 

3 de gelée , oranges et kinch- 



* salades aBsorties. 

TIHGT-QUATBE ASSIETTES DE DESSERT. 

4 plècea depAlisieriet mâlées, montées sur socle^tdlei qne biscuit do 

Savoie , nougat, baba,g[OtBe merjugne {%], 
t (amboors garnia de bonbons assoitia. 
4 Gompotea variées. 
4 de petits-fonn aasortls. 
4 corbeilles de ftnits assorfis, poirea et pcomes. 
4 de fronu^ assortis. 

(I) 11 toi qae les quatre pi&ces montées sur eoole nient potées anr 
table avant le premier service , elles font accompagnement avec le sur- 
tout et les vases de fleurs et girandoles. 



*. DINER DE NOCaE KmR 35 PERSONNES. 

4 Polaget. 

Le vennicelle aia. coijeojBBné. | la inlienne. 

I* purée de haricotB rouges. | Le rîi , parée de Crécyk 

a Bon-d'(XBmre. 

a d'anohoia déçw^. 1 1 de thons mnriDég. 

a de beurre. ^ i S de radis noirg. 

3 Grem».Biiekt. 
U pièce de bonfi b-flasMiide. i La téle de teau en torttie. 
6 Entrées, 

S de Tole-an-vent à la Qnancière. I 2 de frioB?3ées ijfl ponleta k li 
S de nou de rean ea IHcandeau.' 1 bourgeoise. 

Groim Piices^ Rôh et Entremetg. 

1 pité de volaille et jvn^B. 1 2 seUdçs de eaiso?^ 

1 longe de veao ritie. Tt plats de haricots Tarte et blaBca. 

1 B«ot de mouton. g pUts de chom-fleuwà 1* HAce, 

* dtode (smse aa crosaon, ] 2 cWrloltos h la nisse, 

OnZB ASSIETTES DS DBS8EBI. 
1 biicnit de SftYole. ' 

* asBieues de fruits; poires, pommes, abricolif pâolw. 

9 compotes de fraises. 

3 «etiqltsH do meDdianb. 

a ficomaf^ H «mteaa, fiinjëre et Brie. 



fi. JHNER m NOCE POUR SO P£BgO£WS.< 
4 Potagu. 

3 an rix an consommâ. 1 3 à la puéa de pois rwtg, 

Q de bearre. I 3 d'aneltob décorés. 

2 do radis. | 

4 GrojtËi Pièeei, 

LacnlottodobœufgariuQdechoiu. 1 2 tètes de veau , aaace rinai- 
L'aloyau à la broche garuié do I grette. 



3 de fricandeau, lomato, ohicocér, 

oscille. 

3 de fricaasâe do poalets garnis 
d'écrevisses. 

OBDXiiSIB SBRTICE. 
8 JMrt, 

S fileta piqoéa rAtû. i i ponlardea aa cresson. 

S gigote de montoa. | 



5 plats do cboui-flears an gratina 
I — de beigaeta de pommos. 



Tirrax-DECX assieiibs de dessert. 



s plats de raie an benrro noir. 
3 plata de iapereanx aantés* an 



6 compotes de fraises. 
4 corbeilles de pécliei. 
4 ~ de pinneB. 
4 de raisin 4e FontainébleMit 

U MaUre-d'Bâtef, 
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-OCTOBRE. 



6. mmsi DE NOCE pomi 30 personnes* 



■4 Potagei. 

Lerix, purée de Grécy. I L& julienne. 

Ia parée de barioots blàoss aux I Le Teroicelle. 
oroùtoni. I 

8 Bort'd'Œuwra. ' 

a d'BBOliois déooiés, I S de thona mulBia. 

a de bearre. I S de aardioei k Tlmile. 

9 Grmei Pièce; 

l>a pièce de bœuf & la flamande. | La lètedeTeaa en tottne. 

6 Entrées. 

9 de Tole-an-f^t'à la Gnanoiâre. | 3 de Mcaiaie de ponleti. 
S de DDtz de Tflaa en {noandean. | 

3 Gronei Pièeet» 
lis pâté de ToMle. 1 La biochetda Sdne k l'AiUle. 

La longe de leov i la gelée, | 

DEUXIËUE 8EBTICE. 

4 mu. 

tdiadeBgrasieigarnïeadeorsBBon. 1 3 gigote demonton. 

3 sahideB de saison. 

S de harieots rerts et blancs. 1 3 plaU de ofaarloltes de pommes. 
S plats de chotix-flenrs à la Mac*. | 

OITZB ASSIETTES SE DÊSSBBT, 

4 UBcait de Sartre mohté aur Bocle. 

4 corbeilles defroUs : poires, pommes, abricots, pèches. 

5 cumputieri de (ïaisea. 
3 assiettes de mendiants. 

S — de fromages an contean. 
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Menu b^uu M»niiuti 

SE 418 GOUVEUTS (1% 

s potagei uaortii. 
i poiSMD (à Tolonlé]* 
s melons d'upècu. 

6 horB-d'œnrre : deux de benrre , den de ndii , no 
d'olÎTOi, on de oonâahenBt * 

Gronei Pièce» et Sntriet. 

1 jambon k la geïée. 1 1 bœuf ï la mode. 

1 pftU flcoid. 1 1 noix de vean. 

^1 et Bntrmef», 

2 poDludM aa creuon. 1 3 de petili poii h la f{^DC«ÛH' 

2 lalades de aaisen. 

VOUZS ASSIETTES DB DESSERT. 

3 pï&eeB de pAHeieries monties inr ncle. 

4 compotiers de fraises. 
4 assiettes de mendiants. 

2 asBÎetteB de fromages asiortii. 

S3 flûtes. 

i6 bouteilles deTÎn. 
3 boateilles de vin de Champagne monMeui. 



(1) Cemenua été Mrripoor SîcoiiTiïes, 19foi9répétéei, ce qui 
bUMScoiiTireB, 



— 192 -i- 



MENÙ DE LA TABIG SS 

OFFBBT PAR LB ROI AU 17° LËfiBR , BANS LR ItAAC 
DE KRUILLT, LE 15 SEPTEMBRE 1841, 

^S^Servîe par l'Âutmr, Maître-â'Râtel [d'extra. 

4 grosses pi<^s de pâtisseries : 

1 gâteau de CompiègBQ; 
1 baba an raisin de Ualaga ; 
1 biscait de Sayoîe 
1 grosse brioche. 

5 galantines de bœaC k la gelée. 
S galsntines de Teaa à la gelée. 
5 jambons de Bayonse. 

4 gros pâtés en timbale, veau et jambon. 

4 r6tt de ponlels gras (2 poulets chaque rdl). 

4 dîndodt gras nontèsaz. 
7 salades assorties. 

5 assiettes de fromage de Gruyère. 

S2 aisieltes de fmils , poires de beorré et diasselas de 

FontoïDebleaa. 
10 assiettes de biacnîts de Reïnas. 
V« taiBB de enté k efaaqae conriTe. 

1 bonteille de tïb vianx k cbaqiie homme* 

1 boatdlle de Champagne moaueiix po^r ^itn hmnoMi 



EXPMGATIOK DES PLANCHES. 



FIGURE PREMIÈRE. 
DinSCNEE CHAUD DB 6 À 8 PERSONNES* 

FÉTBIBB. 

ta terrine 3e foies de canards de Tooloase (8). 
Le coq-faisan bardé, Qaoqué de playieiB dorés (10). 
Les hâteletsde gros éperlans frits (9). 
Les filets de soles sautés k l'itslienae (6). 
Le poulet feras santé aux champignoas et truffes (7). 
Le caviar de Russie (5). 
Les acfaars de l'Inde (4). 
Les petites coquilles de beurre frais (a). 
Les olives farcies aux cftpres et anchoïi (3). 
Huîtres d'Osteode (1). 

Idem. . . 

Idem. 
Idem. 
Idem, 
Idtm. 
7dm. 
Idem. 

AMaqw du Deturt. 
Le gâteau gSaois an Virsch-wassep {mtlieu) (7). 
Les poires de Saint-Germain (5). 
Les fraiti secs , figues , amaudes , avelines et raùini i» 

Malaga (4). 
Les groseilles de Bar-Ie-Duc (&). 
Les gros biscaîtsà la Tanille (moale) (6). 
1.03 marrons de Lnc, rAtis (2). 
La fromage de Roquefort (1).. 

la noinéros {entre parenthètei) inii^mt l'attaque de te 



NO 1. 
N» 2. 
TU" 3. 
NO 4. 
NO 8. 
NO 6. 
NO 7. 
N» 8. 
NO 9. 
No 10. 
JVo il, 
•NO 12. 
NO 13. 
NO 14. 
NO 15. 

N» le. 

M» i7. 
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■■i,^ PLANCHE PREMIÈRE (1). 
TABLE DE 4 A 6 COUVERTS. 



Jfenu'du Dlmr JV" 5 (JaiiTiot). 



riG.Tl —2 PREMIER SSKTICB. 

!• GoqQÎIIes de benne frais, 

ri* 2. Olives pîcholines. 

Ko 5- Cabillaud , sauce bollandaifle. 

N<» 4. Fricandeau à la chicorée. 

N<» 5. MaoTielles au gratin. 

riG. 2. — DEUXIÈME SBKTICB. 

Ko 1. Poularde rôtie garnie de crflBBon. 
NO 2. Salade de saison. 
No2&t'i. Hoilier. 
JHo 3. Salsifi's fiiis. 

4, Pommes aa beane, nafflfignies. 

MG. S. — iBOmàlM SEKTICI (naiMH)^ 

N** 1. Fromagi de Stilton (aa nûUm). 

NO 2. Salade d'oranges. 

NO 3. Petits biicatiB. 

NO 4. Groseilles de Bar-la-Diie. 

N" S. Noogat de Provence. 



(1) On sttaqoe toitions lea ^vca dus l'cnnlie îles nimâros. 
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PtANCHE DETJXIÉME. 
TABLE DE 12 A 16 COUVERTS. 
JHnw d» Dtner jS^ 8 (lamin). 



FIG. 4. — FAEUIEB 8ERTICB. 
N<* i. Potage an tarmicelle. 

(Il est remplacâ, BDSsttbtseiTit pat ït aoS.) 

Hors-d'OEmn. 
Beurre frais. 
Petits radis. 
Petits cornichons. 
Olives picholioes. 
ThoD mariné. 
Caviar de Bnssie. 

Selevé, 

NO 8. I*a pièce de bœoF garaie fl« tîuolei, 

9. Côtelettes de moDlon sautées, 

N** IQ. Grenadins de veau, sauce tomate. 

11. Anguilles, saece rarigolte. 

M" 12. Poularde k l'esseDce. 

rie. S. — DEtXXÈUE SBKTICE. 

i . Dinde grane an eresMU. 
V* 3. Perdreaux ronges, piqués, bardés. 
Ho 3. Salade de saison. > 

3 (ij>). L'huilier. 

N® 4. Choux de Bruxelles. 

N» 5. Purée de celeri-ravo à l'espagnole. 

6. Charlolle de pommes. 

7. Gâtean de mille-feDilles. 

Ko 8. Nougat &,ls paTisienne gahii d'ane snltana» 



N" 2. 
5. 

N» 4. 
N" S. 
NO 6. 
N» 7. 
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VÎG. 6. — TBOISIÈME BEKTICB [PeiUft). 



M" !■ Fromage de Koqnefort. 

J^a 3. — Stillon. 

3. Compote d'oranges. 

4. Vermicelle dé marrons vaiullé. 
Iiio 5. Compotes de poires. 

JHO $, — de pommet. 

ffi 7. Goibnile de poirei. 

8. ^ de chasselas, 

jio 9.' _ d'oranges. 

jHO — dfl pommes d'api. 

11. Petites bombes ananas el framboîsea. 

IV' 43. Felites meriogges rases et blaaches. 

N<> 13. Petits pBins de Brdxelles. 

14> Yeat delMBofao citron. 

K* 15, Assiette de bonbons. 

^0 jg, _ de bonbons assortis. 



Pjo 17. 1 sncrier de sacre en pondre. 

N» 18. 1 — 

19. 1 candélabre. 
N» M. 1 — 

NO 21. Bombe h la vanille chemïie an mans- 
qoin {milieu). 

Nota. La bombe ne doit être dtenda et manf^ qne la ienSti, 
nm cela eUa tomberait, et gteéralemeiit les gtacea as nungent femm 

PLANCHi: TROISIÈME. 
TABLE DE 30. A 36 COUVEKTS. 
Menu du Dîner N° 4 (JanTÎer). 

VIG. 7. — PBBMIBR SBKVICB. 

Le milien de la table est oceapé par le snrtont, groupe ds 

milien. 

Ytae de fleurt de chaque eôlê du group» ^ eaniéloim 

enmite. 

1. Les potages ne vont pas sar table. 
N" S. Leshora-d'œuvre se mettent entre ebaqas 
plaid'entrëe; onlea leliro «fuxx de çoset 
U second service. 
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lEnlrées. 

S. Truites, sauce gèoeroise. 

4. Rosbif d'aloyau à la broche. 

K" î>. Hâlereaox de palais de bœaf, 

M** 6. Peliteg crousUdes à la Bataquioe. 

7. Chartreuse h la flamanda. 

ïf* 8. Escalopes de mauviettes anx IrafFes, 

9. Timbaie de Douilles b la nopoUtaÏBe» 

N^» 10. Dinde trafTée, sance Périgaenx. 

]V<* 11. Cdteleltes, pnrée de marroDs. 

IS" 12. Ris de yean à la Toalonse. 

Ne 13. Relils canetons à la jardiniire. 

N'' 14. Poularde poêlée au jus. 

N** 15. Perches de Seine. 

N" 16. Anguille en bastion. 

N° 17. Epigramme de âlets de poalardeB. 

N<> 18. Perdreaux galantÎDés à la Bellarae.! 

via. 8. — DBtnaÈHfi 8BttTicB.J 
Miarmeft, 

1. Pinleti nonaands aa erenon. 
S. Bécassinei aux croûtes. 

N° 3. Cèlcr! h l'espagnole. 

4. NaT£:; > Chartres. 

N" 5. Chfir.'pigiio.;- â la provençale. 

N° 6. Epiiinrds auïveloulé. 

NO 7. Galantine. 

N^" 8. Buisson do trofTea. 

N'* 9. Bavarois an café Moka. 

10. Crèmes aux pistaches. 

N** 11. Gelée an vin de Champagne. 

N» 12. — à ifl groseille framboisée» 

Pi° 13. Gradin de meringues. 

N" 14. Gâteaux fourrés. ' 

15. Gradin de gSteaux royaux. 

NO 16. — de boachées-de-dame, 

FIG. 9. — TROISIÈME SBBTICK (DeilerO-' 

Pî» 1. Fromage de Roquefort. 

2. — doStrachino. 



K» 3. Fromage de Chestor- 
No 4. — de Gruyère (0- 

5. Sucrier de sucre en poudre. 
NO 56ij. Hem, 
N» 6. Jdent. 
NO 6bis. Jàem. 
N© 7. Compote d'oranges. 
N» 8. 'Sem. 
NO 9. Compote de mamni. 
N» lO. Idem. 
N« 11. Compote d'oranges- 
N» 12. W^w». , 

N* 13. Compote de prunes minMlWi-. 
N* 14. Idem, 
N» 1 5. Corteillo de poires de Saint-Gonowa, 
Tî» 16. lâmé 
No 17. Corbeille de cliaiielaB. 
No 18. 'dem. 
N* 19. Corbeille d'oranges. 
N» 20. /dm. j , 

NO 91. Corbeille de pommes d api.. 
N» 22. Zdern. 
N° 23. Boachéeê-de-dame. 
N" 24. Petits carrés à l'orange. 
N« SS. Biscuits glaeés. 
N* 26. — farcis, 
j^o 27. — soafiléa & la SeOT d'otaDger, 
N" 28. Croquets aux amandes. 

29. Coquilles an citron. . . 
N<» 30. Fof oarioa , marmelade d «bïiçoil. 
N" 51. Boobons assortis. 
N» 32. Hem. 
NO 53. Idem. 
No 34. Hem. 
N» 35. Idem, 
N» 36. 'dm. 
N» 37. Idem. 
NO 38. /d«i>' 
N* 39. Une bombe an DiaTolini. 
N" 40. Une glace an café. 
NO 41. Le sartoat occupe le milieu. 

(1) Ob puH eotime 1m nuroas qgl ne vont pas m table. 
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m&JEVNEA roCK 20 V^USOrnSS a U CAMPAfiffE< 



TIGUBE iO« ( Oelolre. ) 



M" i. Le pâté àe lierre à la geléa en terrine. 

N'^ S. L'angaillfl de Seine an beurre de Uontpellieri 

rt" 3. Le homard en mayonnaiee. 

4. La salade d'escaiolè. 

"H" 5. L'buîlier, 

No 6. Le petit jamboD de Strasbourg. 

M" 7. La noix de veau piquée à la gelée. 

N° 8, La salade de volaille , sauce rafigoUe. 

îi° 9. Le chaud-froid de perdreaux. 

10. Les œufs frais. 

W* 11. Beurre frais. 

12. Les petits cornichons. 

Ti° 13. Les olïTes picholïnes. 

Ji" 14. Les petits artichauts poirrade. 

1^0 15. Les petits radis roses. 



Atu^tit q«« Ibm enirèta aoni «untgêeit faiUt âOMkeir te 
i«Dtip de &rom â mire ttAh, et powt te tleuert ei-deuotUj 

1 fromage à la crème moalé en cœuT (miltsu]. 

1 sucrier de sucre en poudre. 
1 assiette de fromage de Roquefort. 



2 — de pèches. \ 

2 — de chasselas de Fontainebleau. 

2 — de noix vertes. 

S — de petits-fours, biscailiet macarons. 

S •— . de poires de crassane., 

2 — de marrons rAtis. 



AUBIGU POUR 200 PERSONNES, 



FIGURE 11. {/amfer.) 

f otages an consommé de Tolaille, an riz, an lait 

d'amandes. 

{Servit bien chavâi avant l'attaque du (ouper.) 

rî" 1. Un bean sanmon frais, eance mayonnaise. 

2. Le pâié froid de perdreaux rouges, da 
Périgueiix, 

N» 5. Le pâiB de foies gras de Stras&oarg, ai» 

Irnlfes. 

4. Le jamhon de Bayoono h la gelâe. 

5. La galantine truffée à la gelée. 

N» 6. Deux coqs-faisans dorés à la brocho. 

K« 7. Deux poalardts du Mans au cressoa. 

S. La mayonnaise de homards, 

9, Le chaud-froid do bécasses. 

K* 10. L'aspic de crêtes et rognons de ooqs. 

N» 11, La Doix de rean A la Pirigord. 

12. Sandwichs h la iangne h l'Acarlafe. 

, BP 15. — an jambon de Bayomw. 

N« 14. — Idem. 

N° 15. — à la langue à l'ècarlata. 

16. Fromage de Strachîno. 

17. — de Roquefort. 

18. Compote de pommes.- 
N» 19. — d'ananas, 
W" 20. — de poires. 
N" 21. — d'oranges. 

N» 22. Le nougat à la parisienne , garoi d'une 
sultane. 

23. Le croqiie-en-bonche d'oranges * earoi 
de sDcre Glé. 
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S" 24. 


CaDdelabre. 


N» 95. 


Idem. 


Pi" 26. 


Àssielie de bonboni. 


îï" 27. 


Idem. 


28. 


PeUt-foor. 


NO 29. 


' Idem. 


TU" 30. 


Idem. 


■N« 31. 


Idem. 


N« 32. 


Cuibeiilc d'oranges de Val^BCe. 


KO 55. 


Idem. 


N« 54. 


Corbeille de ponioeB d'fipi. 


N« 35. 


Idem. 


N» 36. 


Gradin de gftleatix bbloriés. 


57. 


Idem. 


38. 


Idem. 


N" 39. 


Idem. 


N" 40. 


Ua sucrier de sacre en poudre. 


N" 41. 


Idem. 


N» 42. 


Asnettfl de bonbODS. 


N» 43. 


Idem, 






N" 45.* 


Le bavaroîs au& cédrats. 


N*> 46. 


La crêoie & la vanille. 


N" 47. 


La geUe & l'aDanas. 



Si l'on désire qae ce service soit pins éligant, on 'pmt faire établir 
deux socles en saia-doax , et le4 faire hiitoriés ponr j dresser la ga- 
Unlfne et le jambon ; de même deox socles en p&tiiwrie poar le noagat 
et le croque- en-boncbe. ' ' - 



U Mattre-d'Bm. 
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